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ПОРАДИ ГОСПОДИНІ 


Приготування їжі — це одна з трудомістких і водночас важливих домаш- 
ніх справ, адже від правильної і раціональної організації харчування, 
кількісного і якісного складу страв значною мірою залежить здоров’я всієї 

♦ • у •• 

СІМ 1. • . 

У пропонованій книзі наводяться щотижневі меню обідів і вечер за місяця¬ 
ми року. Окремо складеного меню для сніданків тут не подається, але ці 
страви неважко вибрати із запропонованих меню для вечер, відповідно 
до умов даної сім’ї, а також можливостей самої господині. 

Виходячи з того, що у працюючої жінки зранку обмаль часу, сніданок 
можна частково приготувати і з вечора: зробити налисники, спекти 
м ясо, приготувати салат. Важливим додатком до сніданків є свіжий або 
твердий сир, вершкове масло, яйця. В раціоні цілорічно повинні 
використовуватися овочі і фрукти, які позитивно впливають на процес 
травлення. Жоден сніданок не може обійтися без чаю, молока, кави чи 
фруктового соку. Ось приблизне меню сніданків на тиждень: 

гарячі грінки з сардельками, салат з моркви і капусти, чай, печиво', 
ковбаса в тісті, салат з солодкого перцю, чай, печиво; 

яйця фаршировані або смажені, картопляне пюре, зелений салат, напій 
з кефіру, печиво; 

оселедець зі сметаною і сиром, печена картопля, салат з огірків, 

чай з варенням, грінки з булки; ^ 

грінки з підсмаженою котлетою, салат з помідорів, фруктовий сік; 

бутерброди з рибною пастою, салат із свіжих огірків, кава, булочка 
з варенням; 

грінки з сиром, редиска, ягоди зі сметаною, чай, домашні пиріжки. 
Більше зусиль вимагає від господині приготування обіду. Треба пам’ятати, 
що від умілого добору страв залежить, чи буде він вдалим. Не слід включати 
в меню однотипні страви. Якщо подається суп з капусти, то на гарнір до 
м’яса не рекомендується салат з капусти. Якщо друга страва вимагає 
багато праці, то суп зварити нескладний за виконанням. 

Готуючи страви, необхідно звернути увагу на їх естетичний вигляд, колір і 
запах — усе це збуджує апетит і створює приємну атмосферу. Це стосується 
також і сервірування столу, що є, звичайно, своєрідним мистецтвом. ' 
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Естетичний вигляд столу у значній мірі залежить від скатертини чи 
серветок, а також від посуду, на якому подаються страви. Вишиванні, 
рушничок чи серветка, застелені на білій скатертині, нададуть столу свят¬ 
кового вигляду. Якщо чекаєте до обіду гостей, то стіл слід накрити білою 
або пастельних кольорів скатертиною. Якщо ж ооїд у колі сім і, то під 
кожну тарілку треба покласти лише серветки або невеличкі рушнички. 
На кожну серветку поставити закусочну тарілку, праворуч покласти 
ніж лезом'до неї і ложку випуклою стороною до столу. Ліворуч — виделку 
зубцями вверх. Якщо подається страва, яку їдять без допомоги ножа (варе¬ 
ники картопляники, запіканка), виделку покласти праворуч. Фужер або 
склянку для мінеральної води чи компоту поставити трохи вище тарілки, 
навскіс від кінця ножа. Чайну ложку покласти перед тарілкою, ручкою 


до склянки. 



Сервірування столу 


У будь-яку пору року на столі повинні бути квіти: наприклад, влітку де 
кілька квіток V низенькій вазі, взимку гілочка смереки. 


• Меню кожного обіду обов’язково повинно включати рідкі гарячі страви. 
Наведемо деякі загальні поради щодо їх приготування. 

Ф Супи _це багате джерело мінеральних солей і вітамінів. Готують 

їх як на м’ясній, так і овочевій основі. Варять на повільному вогні. Якщо ж 
суп бурхливо кипить, відвар втрачає колір і смак, стає мутним. У гк і ; ; 
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чергу до відвару додавати продукти, які довше варяться. До помідорового 
або грибного супів капусти не додавати, бо тоді вони втрачають свій специ¬ 
фічний смак. Часник і лавровий листок класти у суп під кінець варіння на 5 хв. 
Коли суп звариться, лавровий листок вийняти. Трапляється, що суп вики¬ 
пів чи його замало або він загустий, тоді можна долити в нього гарячої 
кип’яченої води. Заправку для супу найкраще готувати на маргарині 
або смальці з борошном, щоб вона була світлого кольору. Одразу вли¬ 
вати в киплячий суп. Вершкове масло, розтерте з борошном, не сма¬ 
жити. Найкраще додати вершкове масло без борошна вже до звареного 
супу. Супи можна заправляти сирими жовтками, розтертими з 1—2 ст. 
ложками супу. Цю заправку обережно влити в суп, підігріти, але не 
кип’ятити, інакше суп втратить свій смак і вигляд. Жовток можна розтерти 
в тарілці, а тоді обережно влити в гарячий суп. Супи, заправлені свіжою 
сметаною без борошна, тільки підігріти. Рецепти супів, що подаються в 

книжці, розраховані на 4—5 осіб. \ 

% 

• Традиційною стравою на Україні є борщ. Найпоширеніші з борщів — 
український, пісний з грибами і квасолею, весняний холодний. Готують 
борщі з м'ясом, грибами, ковбасою, додаючи сметану. Пісний борщ з грибами 
заправляють олією з часником. До борщів і капусняків картоплю треба 
класти наприкінці варіння, інакше вона під впливом кислоти залишиться 
твердою. До борщу подають пампушки, политі олією з часником, або 
пиріжки з м’ясом і капустою. Закваску для борщу готують з бурякового 
квасу, розсолу з огірків, капусти або тушкованих свіжих помідорів. Влітку 
можна заквасити вишнями або порічками, ревенем, яблуками, агрусом, 
звареними і перетертими через друшляк. Додавати в борщ оцет не реко¬ 
мендується. 

# Якість м’ясного бульйону, на якому зварені суп чи борщ, залежить 
від сорту м’яса (яловичина, телятина, свинина, птиця) та від того, з якої 
частини туші воно відрізане. Перед варінням м’ясо довго не мити, а лише 
сполоснути холодною водою. Для одержання наваристого бульйону м’ясо 
слід залити холодною водою, а якщо хочемо мати смачне м’ясо, то тоді 
залити гарячою водою. На бульйон найкраще брати грудинку, товстий 
і тонкий край яловичини, крихкі (так звані цукрові) кості, мозкову кістку, 
хвіст. Найсмачніший бульйон з різних сортів м’яса: яловичини, телятини 
і курячих потрухів або з самої курятини. Бульйон слід варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, покласти почищені овочі (корінь петрушки, 
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морквину, шматочок селери). Щоб бульйон мав гарний золотистий колір, 
до нього слід додати цибулину, розрізану навпіл, з лушпинням і припечену 
на сухій сковороді. Влітку можна покласти 2 — 3 стручки спаржевої, квасо¬ 
лі, очищеної від волокон, шматок білокачанної або савойської капусти. 
Причому капусту слід класти у напівзварений бульйон. 2 — 3 листочки савой¬ 
ської капусти згорнути в рулетик, обв’язати білою ниткою і додати до 
бульйону. Перед подачею на стіл нитку обережно зняти, а капусту по¬ 
класти в тарілку з бульйоном. До супу надаються також і сушені овочі, 
тільки попередньо їх слід намочити в холодній воді і разом з цією водою 
додати до бульйону. Солити бульйон необхідно перед подачею на стіл. Якщо 
використовуються консервовані овочі, то бульйон не солять. 

• Почищені овочі не слід довго тримати у воді, інакше вони втрачають 
поживні речовини. Пошатковані овочі мити не треба. Білокачанну і цвітну 
капусту, зелень петрушки і кріп перед вживанням необхідно залити холодною 
водою, щоб спливли комахи. 

• Картоплю перед чищенням завжди мити. Почищену картоплю слід три¬ 
мати у холодній воді, щоб вона не почорніла. Перед варінням залити 
підсоленою бодою на 1 см вище її рівня. 

• Горох і квасолю слід солити, коли вони вже зварилися. Овочі в супах не 
треба розварювати. Норму солі кожна господиня мусить встановити сама, 
пам’ятаючи народну мудрість про те, що «недосол на столі, пересол на 
голові». Якщо бульйон чи суп пересолені, не засмучуйтесь: візьміть 0,5 склян¬ 
ки промитого у воді рису, зав’яжіть марлею, облитою гарячою водою, опустіть 
у бульйон і проваріть на повільному вогні до готовності. Рис вбере сіль, але 
тоді бульйон вже не буде прозорим. Кількість солі залежить від кількості 
м’яса в бульйоні: чим більше м’яса, тим менше солі. 

* 

• Є свої секрети у приготуванні рибного бульйону — юшки. Голову, шкіру, 
хвіст риби треба старанно промити в кількох водах, залити холодною водою 
і поставити на вогонь. Як тільки закипить, зняти піну і покласти почищені 
овочі (цибулину, корінь петрушки, морквину, невеличкий шматочок бу¬ 
ряка, який надасть бульйону гарний колір), посолити і накрити. Як тільки 
закипить, зняти кришку і варити на повільному вогні протягом 1 год. Під 
кінець варіння додати лавровий листок, 2 — 3 горошини чорного перцю. Го¬ 
тову юшку охолодити і процідити. Добре зварена юшка — прозора, має 
зеленкуватий колір. 
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• Треба пам'ятати, що рибний бульйон солять відразу, а м’ясний 
кінець варіння. 

• Влітку дуже популярні холодні боріці-холодники. Основою таких борщів 

е буряковий або хлібний квас, квас з малосольних огірків, а також кефір, Щ 

ряжанка, сироватка. Холодні борщі готують на овочевому відварі або на обез¬ 
жиреному бульйоні. До овочевого відвару додавати нарізані кубиками або 
соломкою овочі, свіжі чи малосольні огірки, редиску, варене або печене 
м’ясо, ковбасу. Заправляти борщ слід розтовченим часником і сметаною. 

Зверху посипати дрібно нарізаною зеленню петрушки, кропом, зеленою 
цибулею. Готовий борщ посолити, додавши дрібку цукру. Перед подачею на 
стіл борщ охолодити або додати грудочку льоду. На дно тарілки покласти \ 

половинки звареного на круто яйця. 

• Є свої секрети і в приготуванні м’ясних страв. М'ясо перед смаженням 

промити холодною водою. Тоді приготувати такий розчин: почистити го¬ 
ловку часнику, розтовкти, влити 0,5 склянки води. Цим розчином залити м’ясо 
і залишити на 1—2 год або краще на ніч в холодному місці. Таким способом 
приготовлене м’ясо буде крихким і добрим на смак. Солити м’ясо треба безпо¬ 
середньо перед смаженням. Готувати м’ясо найкраще в гусятниці. Смажити 
в гарячому жирі — смальці, олії, поки не зарум’яниться. Щоб м’ясо не приго¬ 
ріло, треба час від часу повертати його. Щоб воно не висушувалося, слід 
потроху підливати холодною водою. М’ясні страви можна також тушкувати М 

з додаванням невеликої кількості жиру і води. Тушкувати під щільно за- . 1 
критою кришкою. При потребі долити води, щоб страва не пригоріла і утвори¬ 
лося більше соусу. ' 

• Якщо смажити невеличкі шматочки м’яса чи птиці, то їх слід посолити 
і запанірувати з обох боків спочатку в борошні, тоді — в яйці, розведеному 
молоком або сметаною, а наприкінці обкачати в сухарях з булки. Смажити 
на повільному вогні, щоб м’ясо добре пропеклося. Тоді скласти в посудину 
ребром, скропити вершковим маслом і поставити в нагріту духовку. М’ясо 

не накривати, інакше ианіровка від нього відстане. 

* * . . 

• Птицю перед смаженням посолити, натерти розтовченим часником 
і залишити на декілька годин. Можна також на 2—3 дні залити її марина¬ 
дом, кожного дня повертаючи на другий бік. Після цього птицю можна 
спекти або закоптити. Варити птицю слід у гарячій підсоленій воді, додавши 
овочі. 
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<9 Печінка € дуже поживною стравою. Найсмачніша печінка птиці, зокре¬ 
ма гусяча. У жирної молодої птиці печінка світлого кольору, м яка. 
В годованих гусок печінка вагою до 1 кг. Якщо печінка в’яла і 
темна — вона є несвіжою або з старої і худої тварини. Перед вживанням 
печінку треба залити холодним молоком на 1—2 год або на ніч. З яловичої 
і телячої печінки зняти плівку, вирізати жовчовивідні проводи і нарізати 
на порційні шматки. Солити печінку слід наприкінці готування, інакше вона 

буде твердою і несмачною. 

• Риба краще перетравлюється і повніше засвоюється організмом, аніж 
м’ясо. Перед тим, як чистити рибу, треба гострим кінцем ножа зробити 
глибокий розтин поміж плавцями біля голови, щоб стекла кров. Потім по¬ 
чистити її від луски, зробити поздовжній розріз на черевці від голови до 
хвоста і обережно випотрошити. Якщо випадково пошкоджено жовчний мі¬ 
хур, необхідно частину риби, куди потрапила жовч, вирізати або натерти 
сіллю. Випотрошену рибу декілька разів промити холодною водою і розрі¬ 
зати на порційні шматки, починаючи від голови. Посолити, натерти 
розтовченим часником і залишити на 1—2 год в холодному місці, тоді під час 
смаження вона не буде розсипатися. Якщо підсолена риба понад добу ле^ка- 
ла в холодильнику, промити її холодною водою. 

Для варіння рибу нарізають на порційні шматки, починаючи від голови 
впоперек — на кругляші. Невелику рибу варити цілою. 

Рибу, призначену для смаження і запікання, різати навскіс. 

Для фарширування найліпше браги щуку. Обережно, щоб не пошкодити 
шкіру, почистити її від луски, потім навколо голови надрізати шкіру і по¬ 
вільно, як панчоху, зняти до хвоста та разом з ним відрізати. Тоді рибу 
випотрошити і відділити філе від кісток. Процес фарширування риби подаєть¬ 
ся в рецептах. 

Морожену рибу слід покласти на 2 год в підсолену холодну воду, щоб 
вона поступово розморозилася. Міняти воду кілька разів, після цього добре 
промити. Теплою водою заливати рибу не рекомендується, від цього вона 
стає в’ялою і несмачною. Філе риби розморожувати при кімнатній темпера- 


турі. 

Усі рибні страви прикрашають відповідно до способу їх приготування. 
Заливну рибу — вареною морквою, звареними на круто яйцями, лимоном, 
нарізаним кружальцями, листками салату, зеленню петрушки, редискою, 
свіжими помідорами, огірками. Рибу в майонезі — зеленим горошком, мари¬ 
нованими огірками, грибами (бажано шампіньйонами), зеленню петрушки. 

А 
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До фаршированої риби можна запропонувати зелень петрушки, моркву, 
зварене на круто яйце, лимон, весною — редиску. Прикрашену рибну страву 
перед подачею на стіл слід зберігати в холодному місці, щоб вона не втратила 

свіжості. 

• Рибні консерви належать до так званого «залізного запасу», який пови¬ 
нен бути у кожної господині. Консерви добре зберігаються, мають високі 
смакові якості і часто .стають в нагоді для приготування різноманітних 
закусок нашвидкуруч. Однак, використовуючи консерви, слід стежити за 
терміном їх зберігання. Ні в якому разі не подавати консерви в банках. 
Це не гігієнічно і не естетично. Коли рибу беруть ложкою або виделкою 
безпосередньо з банки, вона кришиться і втрачає свій вигляд. Тому консерви 
слід викласти на скляну або фарфорову тарілку і полити соком, в якому 
вони зберігалися. Зверху прикрасити листочками салату, зеленню петрушки, 
кружальцями лимона, четвертинками звареного на круто яйця. Рибу в томаті 
прикрасити фігурно нарізаним огірком, маринованими грибами, посипати 
нарізаною зеленню петрушки, цибулі. Рибне желе прикрасити зеленим 
горошком, смужками маринованого солодкого перцю. 

• Копчену рибу почистити від шкірки, відділити філе від кісток, викласти на 
подовгастий полумисок і прикрасити невеличкими маринованими помідорами, 
листками салату, зеленню петрушки. 

• Оселедці попередньо скропити оцтом, щоб вони втратили неприємний 
запах, і вимочити в молоці або у заварці чаю протягом 2 год. Тоді відрізати го¬ 
лову, обережно зняти шкірку, відділити філе від кісток, з голови вибрати 
зябра і ретельно промити. З оселедців можна приготувати різні 
пасти до бутербродів, салати. Дуже смачні оселедці мариновані або під 

майонезом чи в сметані. 

Щоб ліквідувати неприємний запах від оселедця, ніж і дощечку, на якій нарі¬ 
зували оселедець, промити холодною водою, тоді протерти оцтом або олією. 

• Салати використовують як холодну закуску і гарнір до других страв. 
Успіх приготування салатів залежить від багатьох, на перший погляд, незнач¬ 
них дрібниць. 

До змішаних салатів не слід класти буряки, бо вони зафарбовують інші 
складники і надають майонезу сірого відтінку. 

Щоб салат був гостріший і смачніший, слід додати до нього цибулю, петруш¬ 
ку, кріп, мариновані гриби, огірки, солодкий перець. Кислішим його зроблять 
яблука, ревінь, лимонний сік або розчинена у воді лимонна кислота. 






• Перед тим як варити овочі, помити їх щіточкою у гарячій воді і сполоснути 
холодною водою. Тоді овочі залити гарячою водою, щоб вона тільки вкрила 
їх, посолити, накрити і варити на сильному вогні. Зварену картоплю 
залити холодною водою, щоб її легше було почистити, нарізати кубика¬ 
ми і скропити олією, це поліпшить її смак. Моркву краще варити в 
бульйоні до півготовності і холодною фігурно нарізати. Зварена морква не 
нарізається, а тільки розлазиться. Овочі, які вживаються у салат сирими, 
помити, почистити і ще раз помити, але у воді не тримати, від. цього вони 
втрачають цінні поживні речовини. 

• * * • 2 ' л 4 Г 

• Помідори для салату відібрати зрілі і тверді, огірки — зелені. Мити 
їх холодною водою. Щоб з помідорів легше зняти шкірку, треба полити 
їх окропом. Свіжі огірки чистити у напрямі хвостика, щоб не розносити 
гіркоту, яка скупчується біля нього. 

• Свіжими овочами можна прикрашати будь-які страви. Так, огірки нарі¬ 
зають у вигляді гребінців, кошичків, фігурних кружечків, сердечок. З черво¬ 
ної редиски вирізають квіточки, кошички, кружечки. Тоді охолоджують 
у холодильнику, щоб зберігалась форма. 

% 

• Листя цибулі-порею слід добре промити і нарізати смужками, кружаль¬ 
цями або навскіс. 

• Лимон помити гарячою водою, тоді сполоснути холодною. Нарізати разом 
зі шкіркою фігурними кружальцями, квіточками, дольками. 

• Зелений салат, листки петрушки, які дещо прив’яли, залити на годину 
холодною водою, додавши трохи цукру і оцту. Зелену цибулю слід про¬ 
мити холодною водою. 

• Якщо квашена капуста надто кисла, перед вживанням промити її хо¬ 
лодною водою. Цвітну капусту залити підсоленою холодною водою, щоб 
спливли комахи. Тоді воду злити, варити цілим качаном, заливши кипля¬ 
чою водою з дрібкою цукру і солі. До подачі на стіл зберігати у 
воді на дуже повільному вогні. Переварена цвітна капуста розсипається. 

Ф Стручки спаржевої квасолі почистити від волокон, помити і покласти у 
киплячу підсолену воду, додавши трохи цукру. 

Ф Сушені гриби промити холодною водою, замочити V воді або молоці і в 
цій же рідині зварити. Замочені у молоці гриби наберуть,смаку свіжих. 
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• Салати слід готувати безпосередньо перед подачею на стіл. Солити 
дуже обережно, для поліпшення смаку додати трохи цукру. Готові салати 
заправити олією, сметаною, майонезом або соусом з гірчиці і варених жовт¬ 
ків. Заправляти салати безпосередньо перед подачею на стіл і зберігати в хо¬ 
лодному місці. 

• Можна подавати на стіл різні сорти салатів, розклавши їх шарами на 
великому полумиску. Окремо в соусницю налити відповідний соус. Салати 
прикрашати овочами яскравих кольорів, звареними на круто яйцями, 
солодким перцем, помідорами, зеленню петрушки. Салати завдяки своїй 
декоративності є окрасою столу. 

• У раціоні кожної сім’ї цілорічно повинні бути овочі та фрукти. Взимку 
стануть у нагоді літні та осінні заготовки з капусти, помідорів, огірків, 
яблук та різноманітні компоти. 

• До супів, соусів, других страв завжди треба мати зелень петрушки, 
кропу, цибулі. Вони не тільки підвищують вітамінну цінність страви, 
а й підносять її смакові якості і заохочують до їжі. Щоб мати зелену цибулю 
взимку, засипати в будь-який посуд пісок. Вибрати великі цибулини, зріза¬ 
ти на 0,5 см вершок і занурити їх у пісок на відстані 1— 2 см одну біля одної. 
Тоді поставити в кімнаті на підвіконня, час від часу підливаючи водою. 
Протягом тижня цибулини будуть випускати зелене пір’я. В міру потреби 
зрізати їх. Використану цибулину заміняти новою. Щоб мати свіжу зелень 
петрушки, з коренів зрізати верхівки і поставити в мілку тарілку з 

водою. 

• Помиті і почищені овочі (моркву, корінь петрушки, селеру, капусту) збе¬ 
рігати в нижній частині холодильника, у поліетиленовому мішечку. Тут же 
можна тримати у щільно закритій банці тертий хрін, скроплений лимонним 
соком або оцтом. Хрін, багатий на вітамін С, поліпшує смак страв, збуджує 
апетит. 

• Помиті листки зеленого салату слід загорнути у вологий пергаментний 
папір, покласти в поліетиленовий мішечок на нижній полиці холодильни¬ 
ка. Почищену редиску зберігати в холодильнику в скляній банці з кришкою. 

• Фруктові салати можна готувати як з однорідних, так і з різних фруктів 
і ягід, свіжих, сушених або з компотів. Свіжі фрукти помити холодною 
водою. Мандарини, апельсини, лимони помити гарячою і сполоснути холод¬ 
ною водою. Заправляти салати слід ванільним соусом, сметаною, морози¬ 
вом, . скроплюючи вином, коньяком, ромом і посипаючи посіченими горі- 
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К р у ж ал ь ц я л и м о н а 


хами, цедрою з лимона або апельсина. Зверху 
салат прикрасити свіжими ягодами або яго¬ 
дами з варення чи компоту, які обкачати в цук¬ 
ровому піску, цукатами з лимона чи апельсина. 
Фруктові салати подавати в креманках, фуже¬ 
рах чи скляних салатницях. Дуже ефектно 
подавати їх на шкірці з цитрусових у вигляді 
квітки з пелюстками, для чого надрізати шкір¬ 
ку не до кінця і відділити від м’якоті. 

• Апельсини і лимони нарізають кружальця¬ 
ми і подають на скляній тарілці з пластмасо¬ 
вою виделкою. , ‘ 


і 





і 





• Сушені фрукти перед варінням слід помити і замочити на кілька годин 
у воді і в ній же зварити. 

• Бутерброди подають на закуску в обідній час, а також на сніданок і 
вечерю. Різноманітні бутерброди можуть прикрасити стіл і при прийомі 
гостей. їх можна швидко приготувати з невеликого асортименту продук¬ 
тів. Основне в ньому — фантазія господині. 

Бутерброди мають бути невеличкими, на один-два укуси. Якщо ж вони 
великі, треба їсти їх з тарілки, користуючись виделкою і ножем. Бутерброди 
слід готувати безпосередньо перед подачею на стіл. Тому господиня повинна 
заздалегідь зробити все необхідне для їх приготування: нагострити ніж, по¬ 
чистити від шкірочки ковбасу і нарізати її тоненькими кружальцями, вимо¬ 
чити оселедець, нарізати його тонкими скибочками, яйця порізати кружаль¬ 
цями або четвертинками, фігурно нарізати корнішони, редиску, огірки, по¬ 
мідори, солодкий перець. Зелень цибулі посікти. Температуру вершкового 
масла слід довести до кімнатної, приготувати пасту, відкрити консерви 
та ін. 

Якщо бутерброди приготовлені раніше, то їх слід обережно прикрити мокрим 
рушником, щоб вони не втратили свого привабливого зовнішнього вигляду. 
Бутерброди можуть бути різкої форми: прямокутні, квадратні, круглі. Осно¬ 
вою для них е булка, білий або чорний хліб, куплений напередодні, бо свіжий 
хліб кришиться. Скибки слід нарізати завтовшки 1 см, скоринку обдерти на 
тертці. Змастити скибки маслом або пастою, зверху покласти шматочки 
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м’яса риби або сиру, прикрасити кружальцями яйця, лимона, смужками 
червоного солодкого перцю або дольками мандарина, листками петрушки 

і зеленого салату. 

Для бутербродів з пастою рогалики нарізати навскіс і заколоти кольоро¬ 
вими пластмасовими паличками. Продукти для бутербродів необхідно 
підбирати так, щоб вони поєднувалися один з одним. Не слід, наприклад, 
на одній скибці накладати поряд оселедець і ковбасу або солений огірок 

і маринований гриб. . , 

Дуже декоративно виглядають бутерброди, приготовлені на бубликах аоо 

печиві, на які видавити пасту через кондитерський шприц чи паперовий 
кульок. Можна також викласти пасту ножем у вигляді гірки. Такі бутербро¬ 
ди зверху прикрасити маринованими фруктами, овочами, зеленню, маслина¬ 
ми, половинками горіхів. З цих компонентів можна робити цікаві кольорові 
композиції. Популярністю користуються гарячі бутерброди 1 грінки, які та¬ 
кож можна приготувати нашвидкуруч. Бутерброди викладають шарами за 
сортами на фарфорові тарілки, вистелені паперовими серветками, аоо на 

скляні тарілки (тоді без серветок), прикрашені зеленню. 

Окрасою столу є бутербродні торти. Для їх приготування слід використо¬ 
вувати білий 'або чорний хліб, куплений напередодні. Можна чергувати 
скибки чорного і білого хліба. Нарізати скибки затовшки 1 — 1,5 см. через 
усю буханку, зрізаючи скоринку. Кожну скибку змастити вершковим маслом 
І накласти начинку так, щоб вона не виступала з боків. Годі вирівняти ножем 
та змастити верх і боки пастою чи вершковим маслом, розтертим з гірчи¬ 
цею або майонезом. Зверху обсипати твердим сиром, подрібненим на тертці, 
або протертим через сито жовтком звареного на круто яйця. Прикрасити 
торт смужками солодкого червоного перцю, шпротами, дольками помідо¬ 
рів кружальцями лимона або пастою, витиснутою через кондитерський 
шприц чи паперовий кульок. Торт треба приготувати за кілька годин до 
вживання, щоб начинка добре просочила скибки. До подачі зберігати в 
холодному місці. Бутербродний торт нарізати так само, як і солодкий торт. 
Порційні шматки накладати на закусочні тарілки, ісги за допомогою 

ножа і виделки. 

Ф С И р _ це надзвичайно поживний продукт. Його можна подавати на сніда¬ 

нок, обід, вечерю. У деяких народів гострі сири подають на десерт, перед 
фруктами. Сир очищають від шкірки, тонко нарізають і викладають на 
фарфорових, фаянсових і дерев’яних дощечках або на плоских тарілках. 
За 2 _ 3 години перед подачею на стіл сир вийняти з холодильника. Сир 
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прикрашають горіхами, корнішонами, чорносливом, виноградом, маслинами. 
До твердого сиру подають гірчицю, гірчичний соус, компот, червоне вино. 
Сир краще купувати цілим шматком, бо нарізаний швидко висихає і втрачає 
свої смакові якості. Зберігати сир слід у холодильнику, у поліетиленовому 
мішечку. Можна також зберігати сир у холодному місці, загорнувши його 
в серветку, намочену в підсоленій воді. Твердий сир зберігається протягом 
7 10 днів. Солоні сири залити підсоленою водою. Бринзу щільно накласти 

в глиняний або дерев’яний посуд. Якщо бринза дуже солона, залити її 
на ніч солодким молоком, тоді відтиснути через марлю і знову скласти 
в посуд, зав язати і зберігати в холодному темному місці. 

Якщо свіжий сир кислий на смак, залити його на годину кип’яченим молоком, 

тоді відкинути на друшляк. Якщо ж кислота збереглася, цю процедуру 
повторити ще раз. ~~ * 

• Яйця — продукт універсальний. Вони часто виручають господиню, якщо 
треба швидко нагодувати зголоднілих домашніх чи несподіваного гостя. 
З яєць можна приготувати різноманітні смачні страви і закуски. Вони вико¬ 
ристовуються як заправи для супів, соусів, незамінні в приготуванні салатів, 
бутербродів, десертів, а також виробів з тіста. 

Перш ніж приготувати страву з яєць, необхідно переконатися в їх свіжості. 
Найпростіший спосіб — це розбити яйце на тарілку. Якщо воно не має запа¬ 
ху, білок чистий, прозорий, жовток не розпливається — можна спокійно 
його вживати. Слід нам ятати, що несвіже яйце зіпсує страву неприємним 
запахом, якого не переб ють жодні приправи. Свіжість яйця можна також 
перевірити, поклавши його у склянку з водою: свіже лежатиме на дні, 
'Кількаденне спливе одним . кінцем, а несвіже буде на поверхні води. 
Перед вживанням яйця обов’язково треба мити. Якщо яйця зберігаються 
в холодильнику, то перед варінням їх слід 15 хв потримати при кімнатній 
температурі, інакше під час варіння вони потріскають. Щоб зварити яйця 
на м’яко, їх слід класти в киплячу підсолену воду, тоді вони не будуть вибіга¬ 
ти, хоч і потріскають. Варити їх 3 — 4 хв, тоді загорнути в паперову серветку, 
щоб не остигали і не вислизали з рук. Такі яйця повинні мати згущений 
білок і рідкий жовток. До яєць подати сіль, перець, гірчицю, вершкове 
масло, грінки з чорного і білого хліба. 

Щоб зварити яйця напівм’яко, «в мішечок», їх слід класти в підсолену кипля¬ 
чу воду і варити протягом 4 — 5 хв. Тоді облити холодною водою, щоб легше 
було зняти шкарал} пу. Вони повинні мати твердий білок і напівтвердий жов¬ 
ток Подавати їх з гострим соусом і овочами. 








Щоб зварити яйця на круто, їх слід класти в гарячу підсолену воду і варити 
10 хв з моменту закипання води. Якщо вони варяться довше, білок стає 
несмачним, а жовток Сіріє. Зварені яйця облити холодною додою, щоб 
легше зняти шкаралупу. Яйця, зварені на круто, подавати цілими, очище¬ 
ними від шкаралупи, або розрізаними поздовж. їх використовують у салатах, 
фарширують або подають під майонезом чи в желе. Яйця прикрашають 
фігурно нарізаною редискою, помідорами, огірками, зверху посипають зеле¬ 
нок) цибулею. 

Яєчня — найпопулярніша страва з яєць. Щоб вона була пухкою, на кожне 
яйце додати по 0,5 ст. ложки води або молока чи сметани. Смажити яєчню на 
повільному вогні, час від часу злегка помішуючи, щоб вона рівномірно за¬ 
гусла і не була пересмаженою. Яєчню можна смажити на рештках печеного 
м’яса, нарізаній солонині, копченій грудинці, на підсмажених на вершковому 
маслі кубиках булки, шматочках шинки, ковбаси, на помідорах. 

Яєчню «очка» смажити на будь-якому жирі на повільному вогні так, щоб 
білок загуснув, а жовток був напіврідким, зберіг свою форму і не розті¬ 
кався. Посолити, поперчити і перед подачею на стіл посипати дрібно наріза¬ 
ною зеленою цибулею. Яєчню «очка» подавати на маленькій сковородні, 
в якій вона смажилася. Якщо подавати яєчню «очка» на шпинаті чи на 
тушкованих грибах, то великою склянкою обрізати нерівні краї так, щоб 
жовток був посередині, а з білка утворився рівний кру&ечок. 

Омлети найкраще готувати з невеликої кількості яєць — 3 — 4 шт. Якщо 
осіб багато, то краще смажити кілька омлетів. Яйця збити зі сметаною або 
молоком. На 3 яєць додати 1 ст. ложку сметани чи молока, посипати борош¬ 
ном (0,5 ч. ложки), посолити і збити виделкою, тоді вилити на сковороду 
з гарячим жиром. Як маса почне гуснути, ножем або виделкою обережно 
підняти краї, щоб рідина спливала на дно сковороди. Тоді дати їй загуснути 
і накрити на 3—5 хв кришкою або покласти до нагрітої духовки, щоб омлет 
підріс і став пухким. На середину готового омлета покласти м ясну, овоче¬ 
ву чи солодку начинку і згорнути його в рулет. Можна подавати > без 
начинки, посипавши зверху тертим . твердим сиром або полити варенням. 
Омлет подавати гарячим, бо він швидко осідає. 

• Вироби з тіста. Тісто на налисники буде крихким,, якщо розводити 
його молоком навпіл з водою, додавши 1 ст. ложку олії. Щоб налисники 
не підгоряли, сковороду попередньо посипати сіллю, тоді поставити на 
вогонь. Коли сіль почне потріскувати, витерти сковороду сухим рушни¬ 
ком, після чого змасдити її жиром і смажити налисники. 








У дріжджове тісто не давати білків, лише жовтки, розтерті з цукровою 
пудрою. Щоб тісто було пухким, яйця мають бути свіжими, а борошно — 
сухим і просіяним. Дріжджове тісто буде вдалим, якщо воно виросте на 
дріжджах удвічі. Борошно для дріжджового тіста має бути кімнатної тем¬ 
ператури. І 

Дріжджове та листкове тісто випікати в добре нагрітій духовці (220 °С). І 

Якщо духовка надто нагрівається знизу, підкласти решітку чи консервну і 

банку. Коли духовка припалює зверху, тісто прикрити папером, скропленим 
водою. Ні в якому разі не ставити тісто у холодну духовку. Не рекомендується 
часто заглядати в духовку, бо тісто може осісти. 

• Бісквіт ніколи не осяде, якщо спочатку збивати охолоджені білки з криш¬ 

таликом солі. Якщо піна надто густа, тоді поступово додавати цукор, весь 
час збиваючи, поки він повністю не розчиниться. Тоді вимішати з жовтками 
і просіяним борошном. Для бісквітного тіста на кожне яйце береться 1 ст. 
ложка цукру і 1 ст. ложка просіяного борошна. > 

Ф Ізюм у кексі не осяде на дно, якщо перед вживанням його перебрати, 
промити, обсушити і посипати борошном. ' 

• Не збивати білків в алюмінієвому посуді, бо вони від того сіріють. 

• Якщо тісто замішувати на маргарині, сіль не додавати, бо маргарин вже 
підсолений. 

• Готуючи крем, вершки і сметану перед вживанням поставити на 24 год 
в холодильник. Цукрову пудру, ванілін додавати після того, як сметана почне 
гуснути. Сметану для тортів використовувати лише свіжу, вищого сорту, 
що вміщує ЗО % жиру. Для поліпшення смаку і якості тіста в нього слід дода¬ 
ти порошок до печива. Для цього його просівають разом з борошном 
перед замісом тіста в сухому вигляді, бо розведений у воді чи молоці він 
втрачає свої властивості. 

• Перед випіканням листи .і форми змастити жиром (маргарином, 
смальцем), посипати борошном або меленими сухарями з булки. Ще краще 
вистелити форму папером або фольгою, змащеними жиром. Тоді тісто . 
ніколи не пригорить. Якщо папір пристане до тіста, скропити його холод¬ 
ною водою. 

• Спечений торт залишити на кілька хвилин у формі. Тоді обвести ножем 
довкола стінок, прикрити кружком, притримати рукою і перевернути. Якщо ж 
торт відразу не випадає, то до дна тортівниці прикласти намочений у 
холодній воді рушник. Добре спечений торт легко відділяється від форми. 


16 



• Щоб тортові маси і креми (крім фруктових) довше залишалися свіжими, 
додати до них 1 — 2 ст. ложки спирту або коньяку чи рому. 

• До тортових мас і кремів не давати багато есенції, щоб вона не переби¬ 
вала їх смаку і аромату. 

« 

• Помадка буде м'якою, якщо до звареного густого сиропу додати по 
1 ст. ложці вершкового масла і лимонного соку. 

• Щоб розтопити шоколад, скропити його молоком і поставити на гарячий 
чайник або водяну баню. 

• Якщо горіхи подрібнювати качалкою, то необхідно час від часу посипати 
їх цукром, який вбере горіхову олію. 

• До всіх заварних і масляних кремів можна додавати згущені молоко, 
каву або какао. Для цього закриту банку прокип’ятити у посудині з водою 
протягом 2 год. Якщо вода википає, доливати свіжу. 

• Чим довше місити тісто для медівничків, тим краще вони підростають під 
час випікання. 

• Десерт подають на обід або вечерю. Найрозповсюдженішим десертом 
є компоти і кисілі. Для їх приготування влітку використовують свіжі ягоди 
і фрукти, а взимку — консервовані або сушені. 

• Компоти слід варити в широкому емальованому посуді на повільному вог¬ 
ні. Деякі сорти яблук, які швидко розварюються, треба лише закип’ятити, 
тоді зняти з плити і накрити кришкою. Сироп, який випаровується під час 
варіння, доповнювати перевареною водою. Охолоджений компот разом 
з фруктами розлити до компотних мисочок. Подавати на тарілочках разом 
з чайними ложками. 

• Кисілі слід варити з дозрілих ароматних фруктів. Приємні на смак 

кисілі з вишень, черешень, порічок, журавлини. Перед вживанням їх слід охо¬ 
лодити. Дуже смачні кисілі зі сметаною, збитою з цукровою пудрою і вані¬ 
ліном, або з морозивом. Подавати в скляних чашках, склянках, креманках. 
Щоб зверху не утворювалась шкірочка, скропити кількома краплями води 
або посипати цукром. :: 

• Желе — найулюбленіший дитячий десерт. Для його приготування попе¬ 
редньо залити желатин холодною заваркою чаю, перевареною водою або 
фруктовим соком. Можна також залити желатин вином. Коли він набухне, 
покласти в посуд з гарячою водою, весь час вимішуючи, поки він повністю 
не розчиниться. Після цього вимішати з іншими складниками, розлити у фор- 









мочки і охолодити. Перед подачею на стіл прикрасити збитою з цукровою 
пудрою і ваніліном сметаною, морозивом, свіжими ягодами або вишнями і 
абрикосами з варення. 

• Для приготування мусу також треба замочити желатин, потім розчинити 
ного па парі. З білків збити густу піну, тоді, поступово додаючи цукор, 
весь час збивати, поки він не розчиниться. До цієї маси поступово влити 
розчинений желатин і, не припиняючи збивання, додати інші компоненти за 
рецептурою. Коли маса почне гуснути, розікласти до широких чашок або 
кремаиок і поставити в холодильник. Перед подачею на стіл обережно 
ножем відгорнути масу від стінок форми і вивернути на тарілку, зверху 
полити солодкою сметаною або фруктовим сиропом, покласти морозиво. 

• Креми — це десерт, що готується з яєць, свіжого сиру, сметани та жела¬ 
тину. Додатком до кремів є різні фрукти, горіхи, ізюм, чорна кава, які надають 
кремові приємного аромату і смаку. 


• Готуючи домашнє морозиво, слід чітко дотримуватися рецептури. Змерзлі 
шматочки морозива на стінках посуду не розмішувати, бо кожен з них 
кристалізує навколо себе рідке морозиво. Подавати морозиво слід у широких 
фужерах або на скляних тарілочках. Зверху полити сметаною, збитою 
з цукровою пудрою і ваніліном, або фруктовим сиропом. 


Крім холодних десертів, можна приготувати і гарячі солодкі страви. 
Це налисники, омлети, фрукти в тісті, запіканки з рису і макаронів та ін. 


• Готуючи десерти, слід пам’ятати, іцо в їх склад повинні входити інші ком¬ 
поненти, ніж в основні страви обіду чи вечері. Наприклад, якщо обід був 
молочний, то десерт вже не має бути молочним. І ще неодмінна умова: 
десерт повинен бути не тільки смачним, але й апетитно оздобленим. 


Ф Напої — це доповнення до будь-якого обіду чи вечері. Найбільше вгамо¬ 
вує спрагу чай, який можна пити як гарячим, так і холодним. Запарювати 
чай найліпше у фарфоровому чайнику, попередньо сполоснувши його ки¬ 
п'ятком, щоб він прогрівся. Тоді засипати сухий чай з розрахунку 1 ч. ложка 
на І склянку води, залити кип'ятком на третину об’єму чайника, накрити 
серветкою і залишити на 3 хв, щоб настоявся. Тоді долити кип’ятком 
і залишити ще на 5 хв. Заварка не повинна кипіти і її не слід підігрівати. 
До чаю подають цукор, варення, нарізаний кружальцями лимон або апель¬ 
син, солодке печиво. До заварки замість кип’ятку можна влити теплі вершки 
або молоко. До холодного чаю з лимоном можна додати грудочку льоду. 









• Кава — це напій, що має велику тонізуючу дію. Найсмачнішою є чорна 
кава, зварена у кавоварці. Для приготування міцної кави посуд сполоснути 
гарячою водою, насипати 2 ч. ложки натуральної меленої кави, залити 
і склянкою кип’ятку, накрити і залишити на 3—5 хв, тоді поставити на 
повільний вогонь, довести до кипіння, але не кип’ятити. Зняти з вогню, дати 
каві відстоятися і розлити до нагрітих кофейних чашок. Окремо подати 
цукор, коньяк, ром, кружальця нарізаного лимона та солодкі тістечка. 
Приємною на смак є кава, запарена у термосі. Термос нагріти кип’ятком, 
тоді всипати мелену каву з розрахунку 2 ч. ложки на 1 склянку кип’ятку. 
Термос щільно закрити, через 3 хв долити кип'ятку і знову закрити на 5 хв. 
Подавати каву в маленьких чашечках, окремо додати цукор, коньяк або 
лікер, дрібні тістечка. 


ф Добре вгамовують спрагу холодні напої. Для їх приготування бажано 
мати міксер та соковитискувач, які значно полегшують роботу. Соки корисно 
пити одразу ж після приготування. Дуже приємні охолоджені напої з м’яти, 
липового цвіту або настій чаю, підсолоджений невеликою кількістю меду. 
Корисні і напої, виготовлені з квасного молока, кефіру, сироватки, хлібного 
квасу. Всі ці напої, навіть солодкі, треба трохи підсолити. Багато любите¬ 
лів мінеральної води, яку краще вживати в охолодженому вигляді з дода¬ 
ванням різних соків. 


• Подавання і оформлення страв вимагає від кожної господині практичних 
навиків, винахідливості і доброго смаку. Недарма в народі кажуть: «Вміли- 
сте, кумцю, зварити, та не вміли подати».- Гарно викладені та естетично 
оздоблені страви збуджують апетит, піднімають настрій. Нижче наводяться 
деякі поради. 

Ф Смажене м’ясо нарізати гострим ножем впоперек волокон на тоненькі 
скибочки, тоді підігріти, скропивши розтопленим вершковим маслом. Так 
само подавати птицю. М'ясо укладати на видовжених полумисках нав¬ 
скіс так, щоб один кусок заходив за інший. Зверху посипати хріном. Полу¬ 
мисок з двох кінців прикрасити нарізаною кубиками морквою, зеленим 
горошком, зеленню петрушки. Окремо подати соус. 

ф Смажену птицю порізати і викласти на полумиску у вигляді цілої 
тушки. Прикрасити вареним або маринованим чорносливом, половинками 
печених червоних яблук, зеленню петрушки. 

• М’ясо на закуску завчасно вийняти з холодильника і нарізати якнайтон- 
ше впоперек волокон. Укладати на полумисках, добираючи за кольорами, 


о* 


я 
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так, щоб один пласт заходив на інший, та за сортами м’яса. Наприклад, 
ковбаса копчена — в одному ряду, варена або рулет — в другому, шинка — 
в третьому та ін. Прикрашати звареними на круто яйцями, нарізаними 
кружальцями або дольками, зверху посипати сухим тертим хріном, листоч¬ 
ками зеленого салату. 

• Паштет слід нарізати так само, як торт, і викладати на видовжену та¬ 
рілку так, щоб скибки спиралися одна на одну. Обкласти листочками 
зеленого салату, фігурно нарізаним огірком або смужками червоного 
перцю. 

• М’ясний рулет, залитий желе, можна прикрасити майонезом, витиснутим 
через кондитерський шприц або кульок, листочками кучерявої петрушки. 

• Холодці, зварені з м’яса птиці або з риби, розлити у невеличкі порційні 
форми. Коли застигнуть, викласти на круглі полумиски, прикрити листочками 
зеленого салату, зверху прикрасити зеленню петрушки, кружальцями 
лимона. 

• Гуляш викладати гіркою на круглому полумиску, навколо обкласти 
рисом, грінками з булки, прикрасити листочками петрушки, посипати 
дрібно нарізаною зеленою цибулею, пореєм. 

• Котлети подавати на круглому полумиску. Всередину за допомогою 
ложки гіркою накласти картопляне пюре і прикрасити маленькими 
листочками петрушки. Якщо' ж подавати на видовженому полумиску, то. 
котлети викласти посередині одну на одну. Тоді з одного боку полумиску 
викласти картоплю, зварену дольками, посипати її зеленню петрушки і 
кропу та полити розтопленим вершковим маслом, а з другого — тушко¬ 
вані овочі (моркву, зелений горошок). 

• Рибу укладати на видовжених полумисках. Якщо вона приготовлена 
цілою, викласти її на полумисок вверх хребтом. Прикрасити зеленню петруш¬ 
ки, звареними на круто яйцями, кружальцями лимона або майонезом, вити¬ 
снутим через кондитерський шприц або кульок. Голову прикрасити морквою, 
нарізаною у вигляді зірочок, і листочками петрушки. Так само подається 
смажена риба, нарізана порційними шматочками. На гарнір до неї подають 
смажену картоплю і салат із свіжих овочів. Варену рибу обкласти 
на полумиску дрібною картоплею, звареною цілою, полити вершковим 
маслом і посипати зеленню петрушки і кропом. Рибу посипати посіченими 
вареними яйцями. Окремо подати томатний соус або соус з хріну. 
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• Якщо на гарнір подавати рис, то його ще гарячим вимішати з зеленим 
горошком і вареною морквою, нарізаною на кубики. Цією сумішшю щільно 
заповнити невеличкі, змащені маслом чашечки. Тоді відгорнути від стінок 
ножем і обережно вивернути на полумисок, щоб маса не розсипалася. На 
верх утвореної таким чином бабки покласти мариновані і риб аоо сливу, варе¬ 
ний чорнослив, ягоди журавлини, прикрасити маленьким листочком петруш¬ 
ки, смужкою солодкого червоного перцю. 

• Овочі подавати на круглих полумисках, а салати у фарфорових чи 
скляних салатницях. Прикрасити кружальцями яєць, маринованими і риба¬ 
ми, невеличкими помідорами, зеленим горошком і листочками петрушки. 

• Хліб нарізати якнайтонше і складати на дерев яну аоо плетену 
тарілку, вистелену полотняною або паперовою серветкою так, щоб один 
кінець накривав хліб, зберігаючи його від висихання. 


ТРИВАЛІСТЬ ТЕПЛОВОЇ ОБРОБКИ ДЕЯКИХ ПРОДУКТІВ 


Продукти 

Вид обробки 

Тривалість 
обробки, хв 

Яловичина: 



цілим шматком (1 —1,5 кг) 

Варіння 

150—180 

дрібні шматочки (гуляш) 

Тушкування 

60—90 ; 

котлети відбивні 

Смаження 

10—15 

вироби з котлетної маси 

- » - 

8 10 

Свинина: 



цілим шматком (1 — 1,5 кг) 

Варіння 

90—120 

- » - 

« 

Смаження 

60—70 

котлети відбивні 

- » - 

12—15 

Телятина: 



цілим шматком (1 —1,5 кг) 

Варіння 

і 60—90 

котлети відбивні 

Смаження 

8—10 

Субпродукти: 



печінка 

Смаження 

10—15 

язик 

4 

Варіння 

120—.180 

мозок 

Смаження 

15—20 

Птиця: 



кури молоді 

Варіння 

50—60 

кури старі 

— » — 

180—240 

гуси 

—»— 

60 120 

качки 

—»— 

60-90 

індики 

- » - 

60 90 

кури молоді 

Смаження 

20—30 і 

кури старі 


40 60 і 
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Продукти 

Вид обробки 

Тривалість 
обробки, хв 

гуси 


60—90 

' качки 

- У> — 

45—60 і 

; Риба 

• 

Смаження 

15—20 { 

! Картопля і овочі: 



картопля почищена ціла 

Варіння 

ЗО 

—»— порізана 

-»- 

20 

-»- -»- 

Смаження 

15 20 і 

буряк ЦІЛИЙ 

Варіння 

90 

овочі нарізані 

—.»— 

20—30 

—»— сушені 

-»- 

ЗО . 

цибуля 

Смаження 

10 12 

квасоля 

Варіння 

90 120 

горох 

- У> — 

60—90 

гриби сушені 

- У> - 

90 120 

Крупа: 


1 

манна 

- У> - 

І ЗО ! 

гречана 

- У> - 

зо 

перлова 

— »— 

і 90—120 

пшоно 

— »— 

60 

рис ' 

— 

20 

Вироби з тіста: • 



вермішель 

Варіння 

15—20 

лапша 

-»- 

20 25 

макарони 

- » - 

25 30 

галушки 

- » - 

5— 10 

Листкове тісто 

Випікання 

20 25 

Бісквітне — » — 

- » - - 

25—30 

Пісочне —» — 

- » - 

20—25 


ПОРІВНЯЛЬНА ТАБЛИЦЯ 
МАСИ ДЕЯКИХ ПРОДУКТІВ 




Продукти 

• 

• 

Маса, г 

у чайній 

ложці 

у столовій 

ложці 

у склянці 
(250 см 3 ) 

Борошно пшеничне 

10 

зо 

160 

Вода 

1 5 

1 18 

250 

Вершки 

і 5 

14 

250 \ 

Гвоздика (немелена) 

4 

20 

— 
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Маса, г 


Продукти 

у чайній 

ложці 

у столовій 

ложці 

у склянці 
(250 си: 3 )| 

Горіхи мелені 

6—7 

20 

120 1 

Горох 

— 

25 

250 1 

Желатин 

5 

15 

— 

Ізюм • 

Кава: 

5 

25 

190 

мелена натуральна 

7 

20 

— 

розчинна 

5 

15 

— 

Какао-порошок 

9 

25 

— 

Кислота лимонна 

8 

25 

— 

Кориця мелена 

8 

20 ' 

— 

Крохмаль картопляний 

10 

ЗО 

200 

Крупа: 


25 

210 

гречана 

7 

манна 

[ 8 

25 

200 

вівсяна 


20 

200 

перлова 

8 

• 25 

230 1 

пшоно 

8 

25 

220 

рис 

10 

ЗО 

240 

Мак 

5 

20 

230 

Маргарин розтоплений 

4 

15 

230 

Масло вершкове розтоплене 

5 

15 

210 

Молоко: 




незбиране* 

5 

18 

255 

згущене 

12 

ЗО 

240 

Олія 

5 

17 

Оцет 

5 

15 


1 Сіль 

10 

ЗО 

250 

1 Сир тертий 

5 

18 

100 

Сметана 

10 

25 

250 

Сода 

12 

28 

— 

Сухарі мелені 

5 

і ю 

150 

Цукровий пісок 

10 

25 

230 

Цукрова пудра 

Чай 

8 

2,5 

23 

180 

яйце 




білок 



250 

жовток 

і - 


! 240 

—і 

• 
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ЛЮТИЙ 























МЕНЮ НА ГРУДЕНЬ 

ПОНЕДІЛОК 

Обід 

Огірки, фаршировані сиром / ковбасою ф Борщ прикарпат¬ 
ський Ф Квасоля варена з часником ф Качка печена марино¬ 
вана Ф Салат з червоноголової капусти і цибулі-псрею Ф Групії 
з компоту під ванільним соусом Ф Пиріг з чорносливом по- 
львівськи Ф Кисіль з малини , перетертої з цукром 

Вечеря 

Оселедець зі сметаною і сиром ф Паста яєчна з маринованим 
огірком ф Гриби сушені, смажені в сухарях ф Рогалики з мар¬ 
меладом і горіхами Ф Напій медовий з лимоном 


ВІВТОРОК 


Обід V >•", ' '• ' - 

Рибне філе, запечене з хріном і грудинкою ф Розсольник Ф Пи¬ 
ріжки з грибами Ф Зрази з чорносливом Ф Салат з червоного¬ 
лової капусти з хріном ф Бабки рисові з кремом Ф Напій з 
полуничного компоту і виноградного соку 


і 
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Вечеря 

Оселедець, смажений в тісті ш Салат з квашеної капусти і буря¬ 
ка 0 Картопляні галушки # Салат яб лучний з горіхами Ф 
Тортик з магазинного печива 0 Чай з сушеного листя смородини 


СЕРЕДА 


Обід 

Бутерброди з сирною пастою © Суп рибний з зеленим горош¬ 
ком • Шашлики з м'яса і печінки 0 Компот з сухофруктів 
і яблук 0 Рулет лимонний з ізюмом і горіхами 0 Напій газова- 
ний з вишневим сиропом 

Вечеря ШІШ ' 

Ніцца з консервованими грибами 0 Ковбаса паніпована ф, Са¬ 
лат з солодкого маринованого перцю і яблук 0 Коржики пісочні 
з кмином 0 Кисіль з абрикосами 


ЧЕТВЕР 


Обід 

Салат з білокачанної . капусти з квасолею 0 Сип ч’ясний 
рисом • Тюфтелі з вермішеллю • Салат з солених огіпкв 

ящ ь • Яблука, запечені з варенням, під піною • Напій з р< 
жанки і томатного соку "“ чи з р. 


Вечеря 

\ 


Яйця під гострим соусом • Шашлики з сардельок « 

3 га Р ячого пива • Грінки з булки, смажені в тісті 
з апельсином 


Напій 
0 Чай 



Обід 

Риба, запечена з помідорами Ф Суп овочевий Ф Капуста, фар¬ 
ширована рисом Ф Бабка з домашньої локшини з горіхами 
та ізюмом • Напій з кефіру і калини 

Вечеря 

Салат з редьки і моркви Ф Галушки зі свіжого сиру Ф вергу¬ 
ни Ф Напій нектарний 


СУБОТА 

% 

ф~ 

• / г Ш 

Обід 

Паста з твердого сиру і сардин ф Суп грибний з м ясом Ф Яло¬ 
вичина, смажена по-домашньому Ф Яблука в желе з морози¬ 
вом Ф Кава чорна зі сметаною 

Вечеря 

Батон, фарширований рибною пастою Ф Соус з маринованого 
перцю Ф Галушки по-білоруськи Ф Пиріжки з сирного тіста Ф 
Напій апельсиновий з варенням 

« 

НЕДІЛЯ 


Обід 

Яйця, фаршировані курячою печінкою • Бульйон з манною 
крупою • Курка відварна під соусом • Салат домашній • 
Крем зі свіжого сиру • Пиріг пісочний з яблуками і біскві¬ 
том • Напій лимонний ~ ? " " -і 

% 

Вечеря 

Сирні кульки ф Пиріг з цибулею ф Ковбаса під пивним соу¬ 
сом Ф Гюфтелі з маринованими огірками Ф Вівсянички Ф На¬ 
пій з гарбуза-і журавлинного соку 






ПОНЕДІЛОК 

обід 

ОГІРКИ, ФАРШИРОВАНІ СИРОМ 
І КОВБАСОЮ 

4 великих солених огірка, 250 г свіжого 
сиру, 100 г ковбаси, 2—3 ст. ложки сме¬ 
тани або майонезу, пучок зелено'і цибу¬ 
лі, сіль, стручок маринованого червоно¬ 
го солодкого перцю, зелень петрушки. 
Солені огірки почистити, нарізати кру¬ 
жальцями завтовшки 0,5 см і чайною 
ложкою вибрати насіння. Сир розтерти 
зі сметаною або майонезом, додати по¬ 
січену ковбасу, дрібно нарізану зелену 
цибулю, посолити, поперчити і цією 
масою заповнити кружальця, прикраси¬ 
ти смужкою маринованого червоного 
перцю. 

БОРІД ПРИКАРПАТСЬКИЙ 

300 г костей, морквина, корінь і зелень 
петрушки, буряк, 150 г свинячого сала, 
100 г копченої ковбаси, 2 цибулини, 
150 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
буряковий квас, сіль, цукор, лавровий 
листок. 

Кості залити 2,5 л холодної води і по¬ 
ставити на вогонь. Коли закипить, зняти 
піну, посолити, додати моркву, корінь 
петрушки, припечену на сковороді і 
розрізану навпіл цибулину, нарізаний 


на частини буряк. З готового бульйону 
вибрати овочі, натерти на грубій тертці 
або нарізати соломкою. Цибулю дрібно 
посікти, протушкувати до прозорості на 
салі, з'єднати з нарізаною півкружаль- 
цями ковбасою, потушкуватч ще кілька 
хвилин, покласти у відвар, закип’ятити. 
Борт заправити сметаною, вимішаною 
з борошном. Тоді влити за смаком бу¬ 
ряковий квас, додати буряки, лавровий 
листок, сіль, цукор і довести до кипіння. 
Посипати борщ зеленню петрушки 
і поставити в тепле \бсце, щоб настояв¬ 
ся. До борщу подати варену квасолю, 
вимішану з розтовченим часником. 

КВАСОЛЯ ВАРЕНА З ЧАСНИКОМ 

300 г великої білої квасолі, 2—3 зубці 
часнику, сіль, зелень .петрушки. 

Помиту квасолю залити на ніч кип'я¬ 
ченою водою, щоб набухла, і зварити в 
тій же воді. Під кінець посолити і пе¬ 
ред подачею на стіл вимішати з розтов¬ 
ченим часником, посипати зеленню. 

КАЧКА ПЕЧЕНА МАРИНОВАНА 

Туїика качки, 2 цибулини, 1 л води, 0,4 
склянки оцту, 5—7 горошин перцю, лав¬ 
ровий листок, часник, 100 г сметани, 1 ч. 
ложка борошна, сіль. 

Почищену тушку качки помити і об¬ 
класти кружальцями цибулі. Закип’яти¬ 
ти воду зі спеціями, додати оцет, охо¬ 
лодити і цим маринадом залити тушку 







качки. Зберігати в холодному місці про¬ 
тягом 2—3 днів, кожний день перевер¬ 
таючи тушку. Перед запіканням тушку 
обсушити рушничком, посолити, поси¬ 
пати розтовченим часником і змастити 
майонезом, Запікати в нагрітій духовці 
(220 С) до готовності, час від часу по¬ 
ливаючи качку соком, що утворився під 


час запікання. Спечену качку поділити 
на порційні шматки, викласти на полу¬ 
мисок і полити таким соусом: сметану 
вимішати з борошном, посолити, влити 
0,Ь склянки води, заправити соком, що 
залишився під час запікання, і заки¬ 
п'ятити на повільному вогні. До качки 
подати печену картоплю і салат з чер¬ 


воноголової капусти. 
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САЛАТ З ЧЕРВОНОГОЛОВОЇ КА¬ 
ПУСТИ І ЦИБУЛІ-ПОРЕЮ 

50 г капусти, цибуля-порей, 3 ст. ложки 
олії, 1 ч. ложка гірчиці, цукор, зварене 
на круто яйце. оцет. 

З капусти зняти верхні листки, розрі¬ 
зати навпіл, дуже дрібно нашаткувати, 
покласти в киплячу підсолену воду. Ва¬ 
рити па повільному вогні, поки капуста 
не зм'якне. Тоді воду злити, сполосну¬ 
ти капусту холодною водою, скропити 
оцтом або соком з лимона, посолити, 
посипати цукром, вимішати ? дрібно 
нарізаною цибулею-гюреєм і дати сала¬ 
ту настоятися. Викласти в салатницю, 
полити олією, розтертою з гірчицею, 
і прикрасити кружальцями яйця. 

ГРУШІ З КОМПОТУ ПІД ВАНІЛЬ¬ 
НИМ СОУСОМ 

1 літрова банка компоту з гру їй, 0,5 л 
молока, 2—3 жовтки, 2—3 ст. ложки 
цукру 1 ч. ложка крохмалю, ванілін. 
Груші нарізати дольками і розкласти на 
тарілочці. Жовтки розтерти з цукром і 
ваніліном на пухку масу, додавши крох¬ 
маль. Тоді поступово вливати гаряче мо¬ 
локо, весь час мішаючи. Поставити на 
повільний вогонь, не припиняючи вимі¬ 


шувати. довести до кипіння, але не ки¬ 
п’ятити. Охолодженим соусом полити 
груші, прикрасити ягідкою з варення. 

ПИРІГ З ЧОРНОСЛИВОМ по- 
ЛЬВІВСЬКИ 

Тісто: 600 г борошна, 400 г маргари¬ 
ну, 100 г цукру. З яйця, 200 г сметани. 
0,5 ч. ложки соди. 0,5 ч ложки лимонної 
кислоти, 1 ст. ложки какао, сік з лимона. 

1 і а ч и н к а: 400 г чорносливу. 100 г 
цукру, цедра з лимона. 100 г посічених 
горіхів, цукрова пудра, ванілін. 
Натертий на грубій тертці маргарин 
посікти з просіяним з содою і лимонною 
кислотою борошном. Додати цукор, 
жовтки, сік з лимона і сметаною замі¬ 
сити тісто, тоді домісити його рукою. 
До 1/3 тіста додати какао, перемісити, 
загорнути в промащений папір і покла¬ 
сти в морозильник. 2/3 тіста винести на 

2 год (краще на ніч) в холодне місце. 
Тоді з цього тіста розкачати корж, ви¬ 
класти його на вистелений промащеним 
папером лист, поколоти виделкою, на¬ 
класти начинку і прикрити збитою з цук¬ 
ром (100 г) піною білків. Зверху при¬ 
красити шаром тіста з какао, натертим 
на грубій тертці. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (220 °С) протягом 45 хв. 
Ще гарячий корж посипати цукровою 
пудрою з ваніліном. Перед подачею 
нарізати на смужки завширшки 5 см, 
тоді на ромбики. 

Начинку приготувати так: помитий 
чорнослив залити на ніч підсолодженою 
водою, щоб набух. Тоді вибрати кісточ¬ 
ки, дрібно посікти, вимішати з цукром, 
посіченими горіхами і цедрою з лимона 

КИСІЛЬ З МАЛИНИ, ПЕРЕТЕРТОЇ 

3 ЦУКРОМ 

1 л води, 100 г цукру, склянка малини, 
перетертої з цукром, 200 г сметани, 1 ст. 
ложка цукрової пудри, ванілін, крох¬ 
маль.. 









З цукру і води зварити.сироп. До сиро¬ 
пу влити розчинений у невеликій кіль¬ 
кості води крохмаль, помішуючи, поки 
не почне гуснути, тоді зняти з плити. Пе¬ 
ретерту з цукром малину викласти в кре- 
манки, залити кисілем, вимішати і охо¬ 
лодити. Перед подачею додати по ложці 
збитої з цукровою пудрою і ваніліном 
сметани і прикрасити ягідкою з варення. 

ВЕЧЕРЯ 

ОСЕЛЕДЕЦЬ ЗІ СМЕТАНОЮ І СИ¬ 
РОМ 

2— 3 оселедці (івасі), 200 г свіжого 
сиру, 200 г сметани, зелень петрушки, 
зелена цибуля, сіль, стручок маринова¬ 
ного солодкого перцю. 

Оселедець почистити, відділити філе 
від кісток, залити його на 2 год моло¬ 
ком. Нарізати смужками, викласти в са¬ 
латницю і полити сметаною, вимішаною 
з сиром, зеленню петрушки та зеленок) 
цибулею. Посолити і прикрасити кру¬ 
жальцями маринованого солодкого пер¬ 
цю. 

ПАСТА ЯЄЧНА З МАРИНОВАНИМ 
ОГІРКОМ 

3 — 4 зварених на крито яєць, марино¬ 
ваний огірок. зелена цибуля, І ст. ложка 
майонезу, 50 г вершкового масла, сіль, 
перець, 1 ч. ложка гірчиці, стручок 
маринованого червоного солодкого пер¬ 
цю, зелень петрушки 

Яйця почистити і розім'яти виделкою. 
Почищений від шкірки огірок подріб¬ 
нити на грубій тертці або нарізати на 
дуже дрібні кубики. Масло розтерти з 
гірчицею, вимішати з яйцями, огірками 
і посіченою цибулею, посолити, попер¬ 
чити, додати майонезу і вимішати. Па¬ 
ста повинна бути густою, накладати її 
на змащені вершковим маслом скибки 
хліба, прикрасити кружальцями мари¬ 
нованого червоного перцю і листочком 
■ петрушки. 


ГРИБИ СУШЕНІ, СМАЖЕНІ В СУ¬ 
ХАРЯХ 


З — 10 сушених грибів, 2 яйця, 2 ст. 
ложки сметани, мелені сухарі з булки. 
Шапочки сушених грибів помити, зали¬ 
ти на ніч молоком і в цьому молоці 
зварити. Варені гриби розкласти на 
дошці, притиснути тягарем, поки не 
охолонуть. Після чого посолити, обкача¬ 


ти в борошні, тоді вмочати в яйця, ви¬ 
мішані зі сметаною, і в сухарі. Сма¬ 
жити з обох боків у великій кількості 
жиру до рум’яної шкірочки. Подавати 
з тушкованою капустою. Зверху посипа¬ 
ти зеленню петрушки. Окремо подати 
компот з сухофруктів. 



РОГАЛИКИ З МАРМЕЛАДОМ І ГО¬ 
РІХАМИ 

500 г борошна, 250 г маргарину, 2 
жовтки, 1 ст. ложка цукрової пудри, 
ванілін, 150 г будь-якого мармела¬ 
ди, 100 г посічених горіхів, цедра з ли¬ 
мона, 1 ст. ложка мелених сухарів 
з булки. 

Натертий на грубій тертці маргарин 
посікти з просіяним борошном. Тоді 
додати цукор, жовтки і сметаною за¬ 
місити тісто. Викласти його на посила¬ 
ну борошном дсшіку і розкачати прямо¬ 
кутний корж. Нарізати його смужками 
завширшки 7 — 10 см, тоді — квадрата¬ 
ми, які перерізати на трикутники. Зма¬ 
стити мапмеладом, вимішаним з цедрою 
лимона, сухарями і посіченими горі¬ 
хами. Для поліпшення смаку можна до¬ 
дати кілька крапель ромової есенції. 
Сформувати рогалики, викласти їх на 
посиланий борошном лист і випікати 
в нагрітій духовці (240 °С) до золо¬ 
тистого кольору. Спечені рогалики поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном. 





НАПІЙ МЕДОВИЙ З ЛИМОНОМ 

2 ст. ложки меду, 0,5 лимона, 2—З 
склянки гарячої кип'яченої води. 

Мед розтопити, додати цедру і сік з ли¬ 
мона, розвести гарячою водою, помі¬ 
шати і відразу розлити до маленьких 
склянок. 


ВІВТОРОК 

ОБІД 

РИБНЕ ФІЛЕ, ЗАПЕЧЕНЕ З ХРІ¬ 
НОМ І ГРУДИНКОЮ 

500 г рибного філе, 1 ст. ложка тер¬ 
того хріну, 100 г копченої грудинки, 
2—3 зубці часнику, цибуля-порей, стру¬ 
чок маринованого солодкого перцю, 
сіль. 

Рибне філе нарізати на порційні шмат¬ 
ки, посолити, посипати розтовченим час¬ 
ником і залишити на 1 — 2 год. Годі 
викласти на лист з олією і посипати 
хріном. Кожну порцію прикрити тонень¬ 
ким шматочком грудинки, поставити 
в нагріту духовку (240 °С) і запікати 
протягом ЗО хв. Страву подавати на 
полумиску, оздобити нарізаною кру¬ 
жальцями цибулею-пореєм і смужками 
маринозаного солодкого перцю. 

РОЗСОЛЬНИК 

300 г костей, корінь петрушки, моркви¬ 
на, цибулина, 2 — 3 квашених огірки, 
50 г вершкового масла, зелень петруш¬ 
ки, 150 г сметани, 1 ч. ложка борошна. 
Кості порубати, помити, залити холод¬ 
ною водою і варити на повільному вог¬ 
ні. Коли закипить, зняти піну, посолити, 
покласти почищені овочі, припечену на 
сковороді і розрізану навпіл цибулину 
і варити до готовності овочів. Бульйон 
процідити і додати почищені від шкірки, 
натерті на грубій тертці огірки. Запра¬ 


вити вимішаною з борошном сметаною, 
посипати зеленню петрушки. До роз¬ 
сольнику подати пиріжки з грибами. 

ПИРІЖКИ З ГРИБАМИ 

Т і с т о: 300 г борошна, 100 г сметани, 
2 жовтки, 50 г маргарину, цукор, ЗО г 
дріжджів. 

Начинка: 50 г сушених грибів, 50 г 
маргарину, цибулина, 1—2 зварених на 
круто яєць, 2 ст. ложки мелених суха¬ 
рів з булки, 1—2 ст. ложки сметани, 
сіль, перець. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, додати подрібнені дріжджі, трохи 
цукру, жовтки і сметаною замісити пух¬ 
ке тісто. Сформувати з нього валок, на¬ 
різати на частини, розкачати невеликі 
коржики, накласти начинку і зліпити 
пиріжки. Змастити білком, випікати на 
листі в нагрітій духовці (220 °С) протя¬ 
гом 20 хв. 

Начинку приготувати так: гриби зва¬ 
рити, дрібно посікти, з'єднати з посі¬ 
ченою і протушкованою на марга¬ 
рині цибулею, підсмажити. Якщо начин¬ 
ки замало, додати мелені сухарі з булки, 
посічені яйця, посолити, поперчити і 
вимішати зі сметаною. Начинка повин¬ 
на бути густою. 

ЗРАЗИ З ЧОРНОСЛИВОМ 

700 г свинини чи яловичини (м'яко¬ 
ті), 300 г чорносливу, 200 г сметани, 
зубок часнику, сіль. 

Чорнослив помити, залити на ніч під¬ 
солодженою водою, щоб набух. М’ясо 
нарізати впоперек волокон на тонкі 
биточки, відбити їх сікачем, посолити 
і посипати розтовченим часником. На 
кожний биточок накласти по дві сливи 
без кісточок, згорнути в рулет, пе¬ 
рев'язати білою ниткою, обкачати в бо¬ 
рошні і підсмажити на жирі. Тоді 
викласти в посудину, влити 0,5 склянки 
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холодної води і тушкувати на повіль¬ 
ному вогні протягом ЗО — 40 хв. Під 
кінець влити сметану і закип’ятити. 
Зберігати у теплому місці. Перед пода¬ 
чею зняти нитки, викласти зрази на по¬ 
лумисок, полити соусом, що утво¬ 
рився під час запікання. Посипати на¬ 
різаною зеленню петрушки і подати з 
гречаною кашею і салатом. 

САЛАТ З ЧЕРВОНОГОЛОВОЇ КА¬ 
ПУСТИ З ХРІНОМ 

500 г капусти, 2 яблука, 2 ст. ложки 
тертого хріну, цибулина, оцет, сіль, 
цукор, олія, зварене на круто яйце, 
зелень петрушки. 

З капусти зняти верхні листки, розріза¬ 
ти її навпіл, натерти на грубій тертці 

1 скропити оцтом. Так само натерти 
разом зі шкіркою яблука. Цибулю 
дрібно посікти. Все це з'єднати, вимі¬ 
шати, посолити і посипати цукром, до¬ 
дати хріну і залишити на 2 год. Тоді 
викласти в салатницю, полити олією, 
прикрасити дольками звареного на 
круто яйця і листками петрушки. 

БАБКИ РИСОВІ З КРЕМОМ 

2 склянки рису, склянка молока, 100 г 
цукру, 50 г вершкового масла. 

К р е м: 2 жовтки, 1 ст. ложка борошна 
або крохмалю, 2 ст. ложки цукру, в а- 
нілін, 1 ст. ложка какао, склянка мо¬ 
лока. 

Рис промити в кількох водах, залити 
гарячою водою, щоб тільки його вкрила, 
і варити на повільному вогні прикри¬ 
тим. Тоді влити молоко {рис не міша¬ 
ти) і додати шматочок. сухої лимонної 
цедри. Якщо рис зварився, вимішати 
його з цукром, маслом і тісно заповни¬ 
ти змащені маслом чашки. Обвести 
навколо стінок чашок ножем і вивернути 
бабки на десертні тарілочки. Охолодже¬ 
ні бабки полити кремом і прикраси¬ 
ти ягодами з варення. 

3 Д. Цвек 


Крем приготувати так: жовтки роз¬ 
терти з цукром і ваніліном на пухку 
масу, додати борошно або крохмаль, 
розтерти і поступово вливати гаряче 
молоко, весь час вимішуючи, додати ка¬ 
као і поставити на повільний вогонь. 
Довести до кипіння, але не кип'ятити. 
Тоді зняти з вогню і охолодити, по¬ 
мішуючи, щоб на кремі не утворюва¬ 
лася шкірочка. До крему можна додати 
грудочку вершкового масла і кілька 
крапель ромової есенції. Якщо крем 
загустий, ще теплим вимішати його з 
білковою піною. 


НАПІЙ З ПОЛУНИЧНОГО КОМПО¬ 
ТУ І ВИНОГРАДНОГО СОКУ 


1 літрова банка полуничного компоту, 
1 л виноградного соку, лимон, газована 
вода, лід. 

У скляний глечик влити сироп з по¬ 
луничного компоту і з’єднати з вино¬ 
градним соком. У вузькі склянки на¬ 
класти льоду, додати по кружальцю 
лимона і влити напій до 3/4 склянок. 
Тоді доповнити газованою водою і по¬ 
дати з соломинкою. 


ВЕЧЕРЯ 

ОСЕЛЕДЕЦЬ, СМАЖЕНИЙ В ТІСТІ 

4—6 оселедців, 100 г борошна, яйце, 
1 ст. ложка сметани, 1 ст. ложка олії, 
0,5 склянки молока або кефіру, сіль, 
цукор, зелень петрушки. 

Вимочені в воді з заваркою чаю оселед¬ 
ці почистити, відділити філе від кісток, 
порізати на частини і обсушити. Тоді 
виделкою вмочати їх в тісто і смажити 
у великій кількості олії. Подавати на 
полумиску, оздобити листочками пет¬ 
рушки. Окремо подати салат. 

Тісто приготувати так: яйце розтерти 
з олією, додати сметану, вимішану з 


33 




борошном, розвести до бажаної густо¬ 
ти молоком, весь час збиваючи вінич¬ 
ком, посолити і додати трохи цукру. 

САЛАТ З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ І 
БУРЯКА 

500 г квашеної капусти, невеликий 
буряк, сіль, цукор, 1 — 2 ст. ложки олії, 
кмин, зелена цибуля. , 

Зварений в лушпинні буряк почистити 
від шкірки, натерти на грубій тертці, 
вимішати з капустою, посолити, додати 
цукор, кмин за смаком. Викласти в 
салатницю, полити олією і посипати 
дрібно нарізаною зеленою цибулею. 

КАРТОПЛЯНІ ГАЛУШКИ 

700 г картоплі, 200 г борошна, 1 ст. 
ложка крохмалю, 1 — 2 яйця, 0,5 склянки 
кип'яченого молока, сіль, 150 г копче¬ 
ного сала, 100 г твеодого сиру, 100 г 
сметани або томатного соусу. 

Картоплю зварити і ще теплу розім’я¬ 
ти на пюре (якщо холодна — змолоти 
на м’ясорубці), посолити, додати яйце, 
борошно, крохмаль, обережно влити мо¬ 
локо і замісити некруте тісто. Набирати 
його металевою ложкою і викладати 
в підсолений кип'яток. Як тільки галуш¬ 
ки спливуть, відразу вибрати їх на по¬ 
лумисок, посолити, полити нарізаним 
кубиками підсмаженим салом. Посипа¬ 
ти тертим сиром і подати зі сметаною 
або томатним соусом. 

у 

САЛАТ ЯБЛУЧНИЙ З ГОРІХАМИ 

500 г яблук, 0,5 склянки ягід з варення, 
100 г посічених горіхів, цедра з лимона, 
200 г сметани. 

Помиті яблука разом зі шкіркою натер¬ 
ти на грубій тертці, вимішати з ягодами 
з варення і цедрою з лимона. Викла¬ 
сти в салатницю, полити сметаною, 
посипати підсмаженими посіченими то- . 
ріхами. 


ТОРТИК З МАГАЗИННОГО ПЕЧИВА 

300 г магазинного пісочного печива, 
200 г вершкового масла, 3 яйця, 
100 г цукрової пудри, ванілін, 100 г 
посічених горіхів або плитка шоколаду, 
сік і цедра з лимона, 2 ст. ложки 
какао. 

Яйця збити з цукровою пудрою 
і ваніліном у а пухку масу, поставити 
на повільний вогонь або на водяну 
баню і збивати, поки маса не загусне. 
Масло кімнатної температури збивати 
віничком, поступово додаючи збиті яйця 
і какао, зварене з 2 ст. ложками моло¬ 
ка і 2 ст. ложками цукру. За сма¬ 
ком додати цедру і сік з лимона. Тор- 
тівницю викласти пергаментним папе¬ 
ром, скропленим холодною водою, ви¬ 
стелити печивом і накласти приготов¬ 
лену масу, вимішану з кришками з 
печива. Вирівняти поверхню, посипати 
горіхами або шоколадом, натертим на. 
грубій тертці. Покласти на кілька годин 
в холодильник. Подавати на тортовій 
тарілці, нарізати на трикутники гострим 
ножем, змоченим у гарячій воді. 


ЧАЙ З СУШЕНОГО ЛИСТЯ СМОРО¬ 
ДИНИ г Ш\ й і 


1 ст. ложка сушених листків смороди¬ 
ни, склянка кип'ятку, цукор за сма¬ 
ком . 

Листя смородини залити кип’ятком, 
накрити і зберігати в теплому місці 
протягом 5—7 хв. Тоді розлити в склян¬ 
ки. Окремо подати цукор. 


СЕРЕДА 

ОБІД 

БУТЕРБРОДИ З СИРНОЮ ПАСТОЮ 

♦ 

Хліб, 250 г свіжого сиру, 100 г масла, 
2 — 3 зубці часнику, 50 г посічених го- 





ріхів, сіль, мелений солодкий перець, 
зелень петрушки. 

З формованого хліба зрізати скорин¬ 
ку, нарізати скибками завтовшки 1 см, 
тоді — на трикутники. Змастити маслом 

1 накласти пасту, зверху посипати зе¬ 
ленню петрушки. 

Пасту приготувати так: сир розтерти 
з розтовченим часником, дрібно посі¬ 
ченими горіхами, посолити, поперчи¬ 
ти і добре вимішати. 

СУП РИБНИЙ З ЗЕЛЕНИМ ГОРОШ¬ 
КОМ 

500 г риби, цибулина, корінь петруш¬ 
ки, морквина, половинка буряка, лавро¬ 
вий листок, сіль, 2—3 горошини перцю, 
150 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
150 г консервованого зеленого горошку, 

2 зварених на круто яєць, зубок час¬ 
нику, сіль. 

Рибу почистити, помити, відділити філе 
від кісток. З хвостів, плавників і шкіри 
зварити юшку, додавши почищені овочі. 
Рибне філе посолити, посипати розтов¬ 
ченим часником і залишити на ЗО хв. То¬ 
ді нарізати смужками, покласти у юш¬ 
ку і варити на повільному вогні протя¬ 
гом 20—ЗО хв. Додати зелений горошок 

3 заливою, заправити вимішаною з бо¬ 
рошном сметаною і закип'ятити. Вкину¬ 
ти на 5 хв лавровий листок, перець, 
посолити і посипати зеленню петрушки. 
Перед подачею на стіл у кожну таріл¬ 
ку покласти по дольці яйця і залити 
супом. 

ШАШЛИКИ З М’ЯСА І ПЕЧІНКИ 

500 г яловичини (м'якоті), 250 г пе¬ 
чінки, 200 г грудинки, 6 цибулин, 1 ч. 
ложка гірчиці, зубок часнику, аджика, 
олія, оцет, сіль, перець. 

М’ясо нарізати кубиками, злегка від¬ 
бити сікачем, посолити, посипати роз¬ 
товченим часником, скропити оцтом, по¬ 


перчити і викласти у тісну фарфорову 
посудину. Зберігати в холодному міс¬ 
ці протягом 2 — 3 днів. Перед сма¬ 
женням печінку залити на 2 год моло¬ 
ком, зняти плівку, нарізати кубиками, 
грудинку нарізати шматочками, цибу¬ 
лю — на четвертинки. Приготовлені 
продукти поперемінно настромити на 
шампури, скропити олією, розтертою з 
гірчицею, аджикою, і скласти на глибо¬ 
кий лист під кутом, так, щоб один кі¬ 
нець спирався на його край. Запікати 
у нагрітій духовці (240 °С) протягом 
20 — ЗО хв, час від часу поливаючи соу¬ 
сом, що утворився під час запікання, 
або червоним вином. М’ясо повинно 
бути недопечене. Шашлики подати 
на шампурах, прикрасити зеленню пет¬ 
рушки і зеленою цибулею. Окремо по¬ 
дати варену квасолю з томатом або 
салат з квасолі. 



Шашлики з м’яса і печінки 


КОМПОТ З СУХОФРУКТІВ І ЯБЛУК 

200 г чорносливу, 100 г сушених абри¬ 
косів, 3 — 4 яблука, 0,5 лимона, 2 л води, 
100 г цукру. 

Помиті сухофрукти залити на ніч во¬ 
дою, щоб тільки їх вкрила. Після чого 
з цукру і води зварити сироп, додати 
намочені фрукти, почищені і нарізані 











дольками яблука і варити до готов¬ 
ності. Годі зняти з вогню, додати нарі¬ 
заний кружальцями лимон або цедру з 
лимона. Подавати компот охолодженим. 

РУЛЕТ ЛИМОННИЙ З ІЗЮМОМ І 
ГОРІХАМИ 

Тісто: 300 г борошна. 100 г сметани , 
2 яєць, 50 г вершкового масла (мар¬ 
гарину), 1 ст. ложка цукру, на кін¬ 
чику ножа соди. 

Начинка: 2 лимони, 200 г цукру, 
100 г горіхів, 100 г ізюму, 1 білок, 
цукрова пудра, ванілін. 

Масло посікти з просіяним з содою бо¬ 
рошном, додати цукор, жовтки і сме¬ 
таною замісити пухке тісто. Винести йо¬ 
го на 2 год або на ніч в холодне 
місце. З цього тіста якнайтонше розка¬ 
чати корж, розтягнути його руками, 
змастити білком, накласти начинку і 
скрутити в рулет. Розрізати його на 
дві частини і викласти на змащений жи¬ 
ром лист. Змастити білком, посипати 
цукром і випікати в нагрітій духов¬ 
ці (220 °С) протягом ЗО хв. Спече¬ 
ний рулет нарізати шматочками і поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном. 
Начинку приготувати так: лимони вари¬ 
ти, заливаючи 2 — 3 рази гарячою водою, 
зливаючи її. Тоді зняти з плити, 
воду злити і лимони охолодити. Роз¬ 
різати навпіл, вийняти зернятка, натер¬ 
ти на грубій тертці разом зі шкіркою, 
вимішати з цукром, скропити водою 
і зварити до прозорості. Горіхи дрібно 
посікти, додати помитий ізюм і вимі¬ 
шати з лимонною масою. 

НАПІЙ ГАЗОВАНИЙ З ВИШНЕВИМ 
СИРОПОМ 

0,5-літрова банка вишневого компоту, 
газована вода, грудочки льоду . 

У скляний глечик вкинути грудочки 



Рулет лимонний з ізюмом 


льоду, влити вишневий сироп, додати 
за смаком цукру і газованої води, лег¬ 
ко вимішати і відразу розлити у високі 
склянки. Подавати з соломинкою. 

ВЕЧЕРЯ 

ПІЦЦА З КОНСЕРВОВАНИМИ ГРИ¬ 
БАМИ 

Тісто: 300 г борошна, ЗО г дріжджів, 

2 ст. ложки олії, цукор, сіль, перець 
або кмин. 

Начинка: 0,5-літрова банка консер¬ 
вованих грибів, 2 цибулини, 50 г марга¬ 
рину, перець, 100 г томату . 

До просіяного борошна додати розтерті 

3 цукром дріжджі, влити 0,5 склянки 
теплої води і замісити тісто. Додати 
олію, трохи меленого перцю або кмину 
і поперчити. 2/3 тіста викласти у зма¬ 
щену маргарином тортівницю, поколоти 
виделкою. З решти тіста зробити валок, 
яким обкласти корж. Змастити томатом 
і накласти начинку. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (220 °С) протягом ЗО хв. 
Подавати Ніццу гарячою, нарізаною на 
частини. 

Начинку приготувати так: цибулю дріб- 


но посікти, протушкувати на мар¬ 
гарині до прозорості, додати промиті 
водою і дрібно посічені гриби. Все ра¬ 
зом протушкувати. Посолити, попер¬ 
чити і посипати зеленню петрушки. 

КОВБАСА ПАНІРОВАНА 

300 г ковбаси, яйце, 1 ст. ложка бо¬ 
рошна, 1 ст. ложка олії або смета¬ 
ни, 2— 3 ст. ложки води, мелені сухарі, 
сіль . 

З ковбаси зняти шкірочку, нарізати 
кружальцями завтовшки 0,5 см. Яйце 
збити з олією або сметаною, додати бо¬ 
рошно, трохи цукру, посолити і водою 
замісити тісто. Вмочати в нього кру¬ 
жальця ковбаси, тоді обкачувати в су¬ 
харях і смажити у великій кількості 
жиру з обох боків до утворення золо¬ 
тистої шкірочки. Подавати з салатом. 

САЛАТ З СОЛОДКОГО МАРИНО¬ 
ВАНОГО ПЕРЦЮ І ЯБЛУК 

2—3 стручки солодкого маринованого 
перцю, 2—3 яблука, цибулина, зелень 
петрушки, цукор, сіль, олія, зварене на 
круто яйце. 

Помиті яблука натерти на грубій терт¬ 
ці, перець нарізати соломкою, цибули¬ 
ну посікти. Все це з’єднати, посолити, 
посипати цукром, вимішати, скласти в 
салатницю, полити олією, посипати зе¬ 
ленню петрушки, прикрасити кружаль¬ 
цями вареного яйця. 

КОРЖИКИ ПІСОЧНІ з кмином 

Тісто: 300 г борошна, 150 г марга¬ 
рину, 1 ст. ложка цукру, 2 — 3 ст. ложки 
сметани, 1 ч. ложка кмину. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном. додати цукор і сметаною замі¬ 
сити тісто. Винести його на 2 год або 
на ніч в холодне місце. Тоді розкача¬ 
ти корж завтовшки 0,5 см, поколоти 


виделкою, нарізати його на квадрати 
і змастити яйцем. Викласти на лист,- 
посипати кмином і випікати в нагрітій 
духовці (220 °С) до золотистого ко- 
льооу. 

КИСІЛЬ З АБРИКОСАМИ 

0,5-літрова банка компоту з абрико¬ 
сів, 3— 4 склянки води, цукор за сма¬ 
ком, 2 ст. ложки крохмалю, 200 г сме¬ 
тани, 100 г цукрової пудри, ванілін. 
Сироп з компоту розвести водою і за¬ 
кип'ятити. Додати цукор, влити розведе¬ 
ний холодною кип'яченою водою крох¬ 
маль, заварити на повільному вогні. 
Абрикоси викласти у креманки і за¬ 
лити охолодженим киселем. Зберігати 
в холодному місці. Перед подачею на¬ 
класти збиту з цукром і ваніліном 
сметану або морозиво. Прикрасити ягід¬ 
ками з варення. 


ЧЕТВЕР 

ОБІД 

САЛАТ З БІЛОКАЧАННОЇ КАПУСТИ 
З КВАСОЛЕЮ 

500 г капусти, 2 яблука, склянка ва¬ 
реної квасолі, цибулина, 1 ст. ложка 
гірчиці, оцет, олія, сіль, зварене на кру¬ 
то яйце, мариновані помідори. 

Капусту нашаткувати якнайтонше і вки¬ 
нути на 5 хв у підсолений кип’яток, 
додавши трохи цукру. Відцідити, проми¬ 
ти холодною водою і скропити оцтом. 
До охолодженої капусти додати ква¬ 
солю, натерті на грубій тертці яблука, 
посічену цибулю, посолити і вимішати. 
Викласти гіркою в салатницю, полити 
олією з розтертою гірчицею, посипати 
посіченим яйцем і обкласти маленькими 
мари нова ним и по м і дор ами. 



СУП М’ЯСНИЙ З РИСОМ 

400 г костей з м’ясом, корінь петруш¬ 
ки, морквина, цибулина, 2 л води, 150 г 
сметани, 1 ч. ложка борошна, зелень 
петрушки, 50 г маргарину. 

Почищені овочі залити кип’ятком і 
варити 20 хв. Кості разом з м’ясом 
порубати, підсмажити на жирі, додати 
дрібно посічену цибулину і тушкувати 
разом з м'ясом, час від часу підли¬ 
ваючи відваром, щоб м'ясо не пригорі¬ 
ло. Тушковане м’ясо відділити від кі¬ 
сток, покласти у відвар з овочів, запра¬ 
вити сметаною, вимішаною з борошном, 
закип’ятити, посолити за смаком, по- ч 
класти на 5 хв лавровий листок і поси¬ 
пати зеленню петрушки. Окремо звари¬ 
ти рис, перед подачею розкласти його 
в тарілки і залити супом, додавши шма¬ 
точки м’яса. 

ТЮФТЕЛІ З ВЕРМІШЕЛЛЮ 

• 

500 г м’яса, 250 г вермішелі, цибули¬ 
на, булка, яйце, 2—3 зубці часнику, 
сіль, перець, 50 г вершкового 
масла, томатний соус, зелень петрушки. 
М’ясо перемолоти з цибулею, додати 
намочену в молоці і легко відтисну¬ 
ту булку, яйце, посолити, поперчити 
і вимішати з 1—2 ст. ложками холод¬ 
ної води і розтовченим часником. 
З цього сформувати невеличкі кульки, 
обкачати їх у мелених сухарях і підсма¬ 
жити на жирі. Викласти в посудину 
і тримати в нагрітій духовці, не накри¬ 
ваючи, до подачі на стіл. Вермішель 
відварити у великій кількості підсоленої 
води з 1 ст. ложкою олії. Тоді воду зли¬ 
ти, вермішель промити гарячою водою. 

■ викласти гіркою на круглий полумисок, 
посолити і полити розтопленим маслом. 
Кругом обкласти тюфтелями і посипати 
нарізаною зеленню петрушки. Окремо 
подати томатний соус і салат. 


САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ і ЯЄЦЬ 

З—4 солені огірки, 3—4 зварених на 
круто яєць, цибулина, 1 ч. ложка гір¬ 
чиці, 1 ст. ложка олії, сіль, 1 стручок 
червоного маринованого перцю, 

З огірків зняти шкірку, нарізати кру¬ 
жальцями і розкласти на круглому 
полумиску. Яйця розім’яти виделкою, 
вимішати з дрібно посіченою цибу¬ 
лею, полити олією, розтертою з гірчи¬ 
цею, посолити і поперчити. Цю масу 
накладати чайною ложкою у вигляді 
гірки на кожне круж-альце огірка. При¬ 
красити кружальцями червоного мари¬ 
нованого перцю. 

ЯБЛУКА, ЗАПЕЧЕНІ З ВАРЕННЯМ, 
ПІД ПІНОЮ 

8—10 великих яблук, 3 білки, 150 г цук¬ 
ру, варення без сиропу, 50 г горіхів, 
цукати. 

З яблук зняти шкірку, обережно гострим 
ножем вибрати серцевину і наповнити 
будь-яким варенням без сиропу. Викла¬ 
сти яблука на змащену маслом вогне- 
тивку тарілку або на лист, вистеле¬ 
ний промащеним папером, поставити в 
нагріту духовку (220 °С) і випікати 
до напівготовності. З білків збити густу 
піну. Тоді поступово додавати цукор, 
весь час збиваючи, поки він не розчи¬ 
ниться. На кожне яблуко накласти гір¬ 
кою піну, посипати посіченими горіха¬ 
ми, цукатами, поставити ще раз у духов¬ 
ку і запікати на повільному вогні, поки 
піна не набере золотистого кольору. 

НАПІЙ З РЯЖАНКИ І ТОМАТНОГО 

СОКУ 

1 л ряжанки , 200 г сметани, 200 г 
томатного соку, 2 ст. ложки нарізаної 
зелені петрушки, сіль, цукор. 
Охолоджені продукти збивати віничком 
(міксером) до утворення піни, посолити, 
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дати цукор за смаком і посипати зелен¬ 
ню петрушки. Розлити у високі склянки, 
в кожну покласти по грудочці льоду. 


розтертою з гірчицею, посолити і пода¬ 
ти разом з шашликами. Окремо подати 
напій з гарячого пива. 


ВЕЧЕРЯ 


НАПІЙ З ГАРЯЧОГО ПИВА 


ЯЙЦЯ ПІД ГОСТРИМ СОУСОМ 

% 

6 зварених на круто яєць. 

Сю у с: баночка майонезу, 100 г смета¬ 
ни, і ч. ложка гірчиці, 2 зварених на 
круто яєць, 2—3 мариновані гриби, осе¬ 
ледець, зелень петрушки, стручок мари¬ 
нованого червоного солодкого перцю. 
Пр иготувати такий соус: 2 варені 
жовтки розтерти з гірчицею, вимішати 
з майонезом, сметаною, посіченими гри¬ 
бами і дрібно нарізаним філе оселедця. 
Вилити його у плоску салатницю і поси¬ 
пати вимішаною з посіченими білка¬ 
ми петрушкою. В соус покласти поло¬ 
винки варених яєць, посолити, попер¬ 
чити і прикрасити смужками маринова¬ 
ного червоного перцю. 


ШАШЛИКИ З САРДЕЛЬОК 


5—6 сардельок, 2 цибулини, 12 шт. 
чорносливу, 100 г грудинки, 100 г твер¬ 
дого сиру, зелена цибуля, зелень пет¬ 
рушки, 2 склянки вареної квасолі, 1 ч. 
ложка гірчиці, 2 ст. ложки олії, сіль. 
Сардельки нарізати на шматочки дов¬ 
жиною 3—4 см, цибулю — на четвер¬ 
тинки. З попередньо замоченого чорно¬ 
сливу вибрати кісточки. Всі ці продукти 
настромити на шампури, чергуючи з 
листочками петрушки і порізаними ку¬ 
биками грудинкою і сиром. Тоді викла¬ 
сти на сковороду і підсмажити або за¬ 
пекти в духовці, періодично повертаючи 
шампури. Замочену на ніч квасолю за¬ 
лити кип’яченою водою, тоді зварити в 
тій самій воді, посолити і ще гарячу 
вимішати з посіченою зеленою цибулею. 
Викласти в салатницю, полити олією, 


і 


1 пляшка пива, 2 — 3 гвоздики, 0,5 ч. 
ложки кориці, 2 жовтки, 2 ч. ложки 
цукру. 

ГІиво зварити з гвоздикою і кори¬ 
цею на дуже повільному вогні. Жовтки 
розтерти з цукром на пухку масу, 
тоді тонким струмочком вливати в гаря¬ 
че пиво, весь час вимішуючи, щоб жовт¬ 
ки не зварилися. Відразу розлити до 
керамічних чарок і подати на стіл. 

ГРІНКИ З БУЛКИ, СМАЖЕНІ В 
ТІСТІ 

Черствий батон. 

Тісто: склянка кип'яченого молока, 

2 яйця, 300 г борошна, 1 ст. ложка 
сметани, сіль, цукор. 

3 батона терткою зняти скоринку і 
нарізати дуже тонкі скибки. Вмочати у 
тісто і смажити з обох боків у великій 
кількості жиру до золотистого кольору. 
Скласти на десертну тарілку, посипати 
цукровою пудрою з ваніліном і на кожну 
грінку покласти по 2 — 3 ягідки з варен¬ 
ня. Подавати гарячими до чаю. 

Тісто приготувати так: жовтки розтерти 
зі сметаною, цукром, посолити, влити 
холодне молоко і вимішати з білковою 
піною. Тісто повинно бути середньої 
густоти. 

ЧАЙ З АПЕЛЬСИНОМ 

1 л міцного чаю, 0,5 апельсина, цу¬ 
кор. 

Пр иготувати міцний гарячий чай, роз¬ 
лити його в склянки, покласти по кру¬ 
жальцю апельсина. Окремо подати 
цукор. 
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П’ЯТНИЦЯ 


КАПУСТА, ФАРШИРОВАНА РИСОМ 


О Б І 


РИБА, ЗАПЕЧЕНА З ПОМІДОРАМИ 


600 г рибного філе, цибулина, 3 — 4 по¬ 
мідори, 200 г сметани, 1 ч. ложка 
борошна, 2 зубці часнику, 100 г твердо¬ 
го сиру, зелень петрушки, сіль. 

Рибне філе нарізати на порційні части¬ 
ни, посолити, посипати розтовченим час¬ 
ником і залишити на І — 2 год (можна 
на ніч) в холодному місці. Тоді ви¬ 
класти в посудину, полити олією, поси¬ 
пати посіченою цибулею і кожну порцію 
прикрити кружальцем помідора. Посо¬ 
лити, дати трохи цукру, посипати зе¬ 
ленню петрушки і запікати в нагрітій 
духовці (240 °С) протягом 15—20 хв. 
Сметану вимішати з борошном, посоли¬ 
ти, влити 0,5 склянки води, додати зе¬ 
лень петрушки і залити рибу. Зверху по¬ 
сипати сиром, натертим на грубій 
тертці, і посмьавити в духовку ще на 
15 хв. Подавати як гарячу закуску. 


СУП ОВОЧЕВИЙ 


Головка капусти (500 г), 200 г рису, 

2 цибулини, 100 г смальцю, 200 г смета¬ 
ни, 1 ч. ложка борошна, сіль, перець. 
Головку капусти розрізати на чотири 
частини, щоб трималися качана. Облити 
кип’ятком, обсушити і за кожний листо¬ 
чок накласти фарш. 4 фаршировані 
частини капусти викласти в плоску посу¬ 
дину, сформувавши головку, посолити 
і залити до 1/3 посудини кип'ятком. 
Накрити і варити на повільному вогні 
протягом ЗО—40 хв. Сметану вимішати 

3 борошном, посолити, влити 0,5 склян¬ 
ки води, ще раз вимішати і залити 
капусту. Тоді поставити до нагрітої 
духовки, не накриваючи, щоб сметана 
запеклася з капустою. Подавати на 
круглому полумиску. 

Фарш приготувати так: запарений рис, 
посічену і протушковану на смальці 
цибулю, нарізану зелень петрушки, по¬ 
солити, поперчити і все разом виміша¬ 
ти. 

БАБКА З ДОМАШНЬОЇ ЛОКШИНИ 
З ГОРІХАМИ ТА ІЗЮМОМ 


4 картоплини, цибулина, морквина, 
корінь петрушки, скибка селери, 50 г 
вершкового масла, 1 ст. ложка борошна, 
розсіл з огірків, сіль, зелень петрушки, 
100 г сметани. ■ 

Картоплю почистити, помити, нарізати 
кубиками, залити водою, посолити, вки¬ 
нути нарізані соломкою почищені овочі 
і варити до готовності. Заправити суп 
борошном, засмаженим з маслом до 
світлого кольору, і закип’ятити. Вли¬ 
ти за смаком розсіл з огірків, посолити, 
посипати зеленню петрушки. Перед по¬ 
дачею в кожну тарілку покласти по 1 ст. 
ложці сметани і залити супом. 


500 г борошна, 3 — 4 яйця, 100 г мар¬ 
гарину, 150 г цукру, 100 г посічених 
горіхів, 100 г ізюму, 2 ст. ложки вишне¬ 
вого варення, цедра з лимона. 

До просіяного борошна додати яйця, 
З — 4 ст. ложки води і замісити тісто. 
Місити, поки тісто на набере еластич¬ 
ності. Розкачати з нього дуже тонкий 
корж і підсушити. Тоді посипати борош¬ 
ном, скрутити в рулет і поділити його на 
дві частини. Кожну нарізати якнайтон- 
ше, розтрясти по дошці і добре підсу¬ 
шити. Зварити у великій кількості під¬ 
соленої води. Відкинути на друшляк 
і промити холодною водою. Вимішати 
з маргарином, цукром, варенням, горі¬ 
хами та ізюмом, додавши цедру з лимо- 
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на. Викласти на змащений жиром і 
посиланий сухарями лист і випікати в 
нагрітій духовці (220 °С) протягом ЗО — 
40 хв. Перед подачею на стіл нарізати 
на квадрати, посипати цукровою пуд¬ 
рою з Ваніліном і викласти на плоский 
полумисок. Подавати бабку як гарячою, 
так і холодною. 

НАПІЙ З КЕФІРУ І КАЛИНИ 

2 пляшки кефіру, І пучок калини, 
100 г цукру. 

Калину перебрати, помити, запарити 
кип’ятком, перетерти через друшляк, 
з’єднати з кефіром, всипати за смаком 
цукор. Тоді збивати віничком до утво¬ 
рення піни. Охолоджений напій пода¬ 
вати у вузьких склянках. 


ВЕЧЕРЯ 

•' 

САЛАТ З РЕДЬКИ І МОРКВИ 

Редька, 2 — 3 морквини, 2 — 3 зубці час¬ 
нику, 100 г сметани, сіль, цукор, зе¬ 
лень петрушки. 

Редьку почистити, і залити на 15 — 
20 хв холодною водою, щоб втратила 
гіркоту. Тоді натерти на дрібній 
тертці, додати натерту моркву, розтов¬ 
чений часник, посолити, посипати цук¬ 
ром і вимішати. Викласти в салат¬ 
ницю, полити сметаною і посипати на¬ 
різаною зеленню петрушки. 

ГАЛУШКИ ЗІ СВІЖОГО СИРУ 

1 кг свіжого сиру, 4 — 5 яєць, 50 г верш¬ 
кового масла, 100 г манної крупи, 2 ст. 
ложки борошна, 1 ст. ложка крохма¬ 
лю, сіль. 

Жовтки розтерти з маслом, додати сир, 
змелений на м'ясорубці, посолити, ви¬ 
мішати з манною .крупою, густою білко¬ 


вою піною і борошном, просіяним з 
крохмалем. Сформувати валок, нарізати 
його на частини, виробити невеличкі 
кульки і кинути їх у кип’яток. Як тільки 
галушки спливуть, відразу їх вибрати, 
посолити і полити розтопленим верш¬ 
ковим маслом з сухарями. Окремо по¬ 
дати сметану. Якщо галушки охоло¬ 
нуть, підсмажити їх на жирі. 

ВЕРГУНИ 

300 г борошна, 3 жовтки, яйце, 50 г 
цукру, 50 г маргарину, 1 ст. ложка 
оцту, 1 — 2 ст. ложки сметани, сіль. 
Маргарин посікти з просіяним з со¬ 
дою борошном, додати жовтки, яйце, 
цукор, оцет і сметаною замісити тісто. 
Розкачати тонкий корж, нарізати його 
на смужки завширшки 5 см, тоді — на 
полосни довжиною 10 — 15 см. Посереди¬ 
ні кожної зробити надріз і протягнути 
через нього один кінець смужки. Відра¬ 
зу смажити у великій кількості гарячо¬ 
го жиру з обох боків до золотистою 
кольору. Тоді вибрати вергуни виделкою 
на промокальний папір, щоб увібрав 
зайвий жир. Подавати на тарілці, звер¬ 
ху посипати цукровою пудрою з вані- 
ліно.і. 

НАПІЙ НЕКТАРНИЙ 

Склянка яблучного соку, склянка абри¬ 
косового соку, склянка сухого вина, 2 
апельсини, 100 г цукру, лід. 
Охолоджені соки і вино влити в скля¬ 
ний глечик з льодом, додати помиті, 
нарізані кружальцями апельсини. По¬ 
дати у високих склянках з соломинкою 
і чайною ложкою. 
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СУБОТА 

ОБІД 

ПАСТА З ТВЕРДОГО СИРУ І 
САРДИН 

300 г твердого сиру, баночка сардин, 
кілька маринованих грибів, цибулина, 
сіль, мелений солодкий перець, грінки 
з булки. 

Сир натерти на дрібній тертці, додати 
натерту цибулю, розм’яти виделкою 
сардини без кісток. Все це вимішати на 
однорідну масу, влити масло з сардин, 
посолити і посипати меленим солодким 
перцем. Цю масу викласти гіркою на 
листок кучерявої капусти, прикрасити 
маринованими грибами. Навколо обкла¬ 
сти грінками з булки. 

СУП ГРИБНИЙ з м ясом 

500 г яловичого м'яса з кісткою. 50 г 
сушених грибів, корінь і зелень петруш¬ 
ки, цибулина, мелений перець, сіль. 
Гриби промити водою, замочити на 1 — 
2 год у холодній воді і в ній же звари¬ 
ти разом з цибулею. М’ясо залити хо¬ 
лодною водою і поставити на вогонь. 
Як закипить, зняти піну, додати корінь 
петрушки і продовжувати варити на по¬ 
вільному вогні до готовності. Тоді з’єд¬ 
нати проціджений бульйон з грибним 
відваром, додати нарізане шматочка¬ 
ми м’ясо і посічені гриби, посипати 
дрібно нарізаною зеленню петрушки, 
посолити і поперчити. 

ЯЛОВИЧИНА, СМАЖЕНА ПО-ДО¬ 
МАШНЬОМУ 

1.5 кг яловичини (вирізки), 2 — 3 зубці 
часнику, сіль, перець, зелень петруш¬ 
ки, 50 г вершкового масла. 

Помите м'ясо почистити від плівок, 
натерти розтовченим часником, викла¬ 


сти в тісну посудину і поставити на 2 дні 
в холодне місце, кожний день, пере¬ 
вертаючи. Тоді посолити, поперчити, об¬ 
качати в борошні і смажити з обох 
боків на гарячому жирі. Після цього 
викласти в посудину і запікати в гаря¬ 
чій духовці (240 ’С), час від часу 
поливаючи холодною водою або соком, 
шо утворився під час запікання. Перед 
подачею на стіл нарізати впопе¬ 
рек волокон на тонкі скибочки завтовш¬ 
ки 1,5 см, викласти на полумисок і 
полити соусом. Листки петрушки під¬ 
смажити на вершковому маслі, накла¬ 
сти на м’ясо. Подавати з зеленим горош¬ 
ком і картоплею, смаженою соломкою. 
Окремо подати сливовий компот. 

ЯБЛУКА В ЖЕЛЕ З МОРОЗИВОМ 

5— 6 великих яблук, 0,5 л води, 100 г 
цукру, 1 ст. ложка желатину, 200 г мо¬ 
розива, цедра з лимона, полуничне ва¬ 
рення. 

З води і цукру зварити сироп, до¬ 
давши цедру з лимона. Зварити в ньому 
до напівготовності кружальця яблук без 
серцевини. Тоді викласти їх в креман- 
ки, поклавши на місце серцевини по 
ягідці з варення.- До гарячого сиропу 
влити розчинений у воді желатин і за¬ 
лити яблука. Охолодити і перед пода¬ 
чею накласти по ложці морозива, зверху 
посипати цедрою з лимона. 

КАВА ЧОРНА ЗІ СМЕТАНОЮ 

2 ст. ложки меленої натуральної чор¬ 
ної кави, 2 склянки кип’ятку, 100 г цук¬ 
ру, 200 г сметани, 50 г цукрової 
пудри, цедра з апельсина. 

Каву залити киплячою водою і поста¬ 
вити на повільний вогонь. Довести до 
кипіння, зняти з вогню, накрити і дати 
каві відстоятися. Тоді розлити в широкі 
чашки, дати цукор за смаком. Зверху 








накласти по 1 ст. ложці збитої з цукро¬ 
вою пудрою сметани і посипати натер¬ 
тою цедрою з апельсина. 


ВЕЧЕРЯ 

БАТОН, ФАРШИРОВАНИЙ РИБ¬ 
НОЮ ПАСТОЮ 

Батон, 250 г свіжого сиру, баночка 
рибних консервів в томаті, зварене на 
круто яйце, І ч. ложка гірчиці, аджи- 
ка, солений огірок, зелень петрушки, 
сіль. 

Черствий батон розрізати поздовж, 
вибрати м'якуш, заповнити рибною па¬ 
стою. Посипати посіченим яйцем, дрібно 
нарізаним огірком, зеленню петрушки і 
накрити другою половинкою, змащеною 
пастою. Тоді загорнути в кульок і по¬ 
класти в холодильник. Перед подачею 
нарізали на скибки завтовшки 2 см. 
Пасту приготувати так: сир розтерти з 
рибними консервами, м’якушем з бато¬ 
на, додати гірчицю і аджику. Подава¬ 
ти з соусом з маринованого перцю. 

СОУС З МАРИНОВАНОГО ПЕРЦЮ 

2 — 3 стручки маринованого перцю, 100 г 
майонезу, 100 г сметани, 2 зварених на 
круто яєць, сіль, цукор. 

Яйця розім’яти виделкою, вимішати 
з майонезом і сметаною, з’єднати з дріб¬ 
но нарізаним перцем, посолити, дати 
цукру за смаком. 

ГАЛУШКИ ПО-БІЛОРУСЬКИ 

/ кг картоплі, 2 — 3 варені картоплини, 
1 ст. ложка крохмалю, сіль. 
Начинка: 300 г свинини, 200 г яло¬ 
вичини, цибулина, сіль, перець. 
Почищену картоплю натерти на дрібній 
тертці, легко відтиснути через марлю, 
додати натерту варену картоплю, посо¬ 


лити і вимішати з крохмалем. М’ясо 
разом з цибулею перемолоти на м'ясо¬ 
рубці, посолити, поперчити і влити 1 — 

2 ст. ложки холодної води. Картопля¬ 
ну масу набирати ложкою, начиняти 
приготовленим фаршем і формувати га¬ 
лушки розміром з куряче яйце. Склада¬ 
ти їх на посилану борошном дошку. 
Варити у великій кількості підсоленої 
води, час від часу помішуючи. Зваре¬ 
ні галушки вибрати, полити підсмаже¬ 
ним салом, нарізаним кубиками, і під¬ 
смаженою до золотистого кольору ци¬ 
булею. До галушок можна також по¬ 
дати сметану, томатний соус або під¬ 
солений свіжий сир, розтертий зі сме¬ 
таною. 

ПИРІЖКИ З СИРНОГО ТІСТА 

Тісто: 500 г борошна, 250 г свіжого 
сиру, 250 г маргарину, 100 г смета¬ 
ни, яйце. 

Начинка: 1-літрова банка компоту 
зі слив, 50 г горіхів. 

Натертий на грубій тертці маргарин 
посікти з просіяним борошном, дода¬ 
ти розтертий сир. жовток і сметаною 
замісити тісто. Тоді домісити його 
рукою і винести на 2 год (або кра¬ 
ще на нічї в холодне місце. Після цьо¬ 
го поділити тісто на дві частини і роз¬ 
качати коржі завтовшки 0,5 см. Кож¬ 
ний нар]зати на смужки, тоді на квад¬ 
рати Юх Ю см. На середину покла¬ 
сти сливу без кісточки, начинену ча¬ 
стинкою горіха, і заліпити краї. Викла- 
• сти на лист, змастити білком, посипати 
цукром і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) до золотистого кольору. Спе¬ 
чені гарячі пиріжки посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном і подавати 
на скляній тарілці. 
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НАПІЙ АПЕЛЬСИНОВИЙ З ВАРЕН¬ 
НЯМ 

З апельсини, 100 г цукру, 1 л кип'яче¬ 
ної води, будь-яке варення, лід. 

З води і цукру зварити сироп. Апель¬ 
сини помити гарячою водою, тоді спо¬ 
лоснути холодною. З одного апельсина 
терткою обдерти жовту цедру, витисну¬ 
ти сік і з’єднати з охолодженим си¬ 
ропом. Решту апельсинів нарізати кру¬ 
жальцями, додати до сиропу і добре 
охолодити. Подавати у високих склян¬ 
ках, у кожну покласти по грудочці 
льоду, по кружальцю апельсина, по 1 ч. 
ложці варення і залити сиропом. - 


Почищену курячу тушку помити, посо¬ 
лити, натерти розтовченим часником і 
залишити на 1 — 2 год. Тоді залити 
гарячою водою і варити на повільному 
вогні. Як закипить, зняти піну, покласти 
почищені овочі, припечену на сухій ско¬ 
вороді, розрізану навпіл цибулю разом 
з лушпинням і варити до готовності 
м’яса. Після цього тушку і овочі вибра¬ 
ти, бульйон процідити і, весь час по¬ 
мішуючи, всипати до нього манну кру¬ 
пу. Варити протягом 15 — 20 хв, тоді 
розлити в тарілки і посипати наріза¬ 
ною зеленню петрушки. До бульйону по¬ 
дати грінки. Курку і овочі використати 
для приготування другої страви. 


НЕДІЛЯ 


І 


ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ КУРЯЧОЮ 
ПЕЧІНКОЮ 

6 зварених на круто яєць, куряча 
печінка, цибулина, 1 ст. ложка вершко¬ 
вого масла, 200 г гострого томатного 
соусу, сіль, перець, зелень петрушки. 
Почищені яйпя розрізати поздовж, ви¬ 
брати жовтки. Намочену в молоці пе¬ 
чінку дуже дрібно посікти, додати по¬ 
січену цибулю, тушковану на маслі, 
і смажити протягом 5 — 7 хв. Посолити, 
поперчити, вимішати з жовтками на од¬ 
норідну масу і начинити нею білки. 
Викласти на тарілку, полити томатним 
соусом і посипати дрібно нарізаною зе¬ 
ленню петрушки. 

БУЛЬЙОН З МАННОЮ КРУПОЮ 

Куряча тушка, 2 л води, корінь і зе¬ 
лень петрушки, морквина, цибулина, 
скибка селери, скибка савойської ка¬ 
пусти, 2 ст. ложки манної крупи, зубок 
часнику, сіль, зелень петрушки. 


КУРКА ВІДВАРНА ПІД СОУСОМ 


Варена курка, овочі з бульйону. 

Соус: 50 г вершкового масла, 1 ст. 
ложка борошна, 200 г сметани, 100 г 
твердого сиру, мелені сухарі з булки, 
сіль, зелень петрушки. 

Зварену в бульйоні курячу тушку нарі¬ 
зати на порційні шматки, скласти в 
плоску посудину або фарфоровий полу¬ 
мисок, надаючи форму тушки. Обкласти 
нарізаними соломкою овочами з буль¬ 
йону, посипати натертим на грубій терт¬ 
ці твердим сиром і сухарями, полити 
соусом. Запікати в нагрітій духовці. По¬ 
давати з вареним рисом, вимішаним 
з зеленим горошком, зверху посипати 
зеленню петрушки. Окремо подати са¬ 
лат. 

Соус приготувати так: борошно розтер¬ 
ти з маслом, влити склянку бульйону, 
закип’ятити. Зняти з вогню і вимішати 
з жовтком, сметаною, посолити. 


САЛАТ ДОМАШНІЙ 

З — ; варені картоплини, 1 — 2 солені 
огірки, 1—2 яблука, варена моркви¬ 
на, цибулина, зварене на круто яйце, 
2 — 3 ст. ложки сметани або майонезу, 
зелена цибуля, цукор, оцет, сіль. 







Картоплю, моркву, огірки, яблука нарі¬ 
зати дрібними кубиками і з’єднати з по¬ 
січеною цибулею. Заправити сіллю, 
цукром та оцтом і вимішати зі сме¬ 
таною або майонезом. Викласти у скля¬ 
ну салатницю, посипати дрібно посі¬ 
ченим яйцем та зеленою цибулею. Салат 
оздобити дрібними маринованими помі¬ 
дорами або маслинами. 

КРЕМ ЗІ СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру, 100 г молока або 
вершків, 200 г сметани, 100 г цукру, 
ванілін, склянка полуничного варення. 
Сир розтерти з молоком або вершка¬ 
ми, додати сметану, цукор, ванілін 
і збивати віничком (міксером) до утво¬ 
рення пухкої маси. Викласти в салат¬ 
ницю і поставити в холодильник, перед 
подачею на стіл полити варенням. 

ПИРІГ ПІСОЧНИЙ З ЯБЛУКАМИ І 
БІСКВІТОМ 

* 

Тісто: 500 г борошна, 300 г марга¬ 
рину, 100 г цукру, 4 жовтки, 100 г сме¬ 
тани, 0.5 ч . ложки соди, 0,5 ч. ложки 
лимонної кислоти, цедра з лимона. 
Начинка: 1 кг яблук, 100 г цукру, 
кориця, мелені сухарі з булки. 
Бісквіт: 4 білки, 150 г цукру, 2 ст. 
ложки борошна, 1 ст. ложка крохмалю. 
Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, додати 
цукор, жовтки і сметаною замісити 
тісто. Винести його на 2 год в холодне 
місце. Після цього розкачати корж, ви¬ 
класти його на змащений жиром лист, 
поколоти виделкою, посипати сухаря¬ 
ми, накласти нарізані яблука, поси¬ 
пати їх цукром з корицею і знову 
сухарями. Поставити в нагріту духовку 
(220 °С) і випікати протягом ЗО хв до 
напівготовності. З білків збити густу 
піну і, додаючи поступово цукор, про¬ 


довжувати збивати, поки він не розчи¬ 
ниться. Тоді вимішати з просіяним крох¬ 
малем і борошном, викласти на пиріг 
і пекти в духовці до готовності. Охо¬ 
лоджений пиріг нарізати на квадрати 
і подавати на тортовій тарілці. 

НАПІЙ ЛИМОННИЙ 

6 склянок води, 2 лимона, 150 г цукру 
Воду закип’ятити з цукром і цедрою 
з одного лимона, охолодити і додати 
за смаком сік з лимонів Охолодже¬ 
ний напій подавати у високих склянках, 
прикрасивши спіраллю з шкірки ли¬ 
мона. 

ВЕЧЕРЯ 
СИРНІ КУЛЬКИ 

300 г свіжого сиру, 150 г вершкового 
масла, цибулина, 1 ч. ложка гірчиці, 
кмин, 0,5 ст. ложки меленого черво¬ 
ного солодкого перцю, сіль, варений 
жовток, 50 г твердого сиру, суха 
зелень петрушки. 

Сир розтерти з маслом кімнатної тем¬ 
ператури, додати натерту на дріб¬ 
ній тертці цибулину, кмин, гірчицю, 
мелений червоний солодкий перець і 
посолити. Якщо маса загуста, додати 
1 ст. ложку сметани або майонезу. 
З цієї маси сформувати кульки розмі¬ 
ром з горіх. Частину з них обкачати 
у посіченому жовтку, другу частину — 
в натертому на дрібній тертці твердо¬ 
му сирі, а решту — у сухій зелені 
петрушки. Полумисок вистелити листка¬ 
ми капусти, викласти сирні кульки і пе¬ 
ред подачею охолодити. 

ПИРІГ З ЦИБУЛЕЮ 

Гісто: 200 г борошна, 150 г марга- 
. рину. 

Начинка: 500 г цибулі, 50 г вершко¬ 
вого масла, 1 ст. ложка цукру, 1 ч. лож- 
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ка борошна, 200 г твердого сиру, зе¬ 
лень петрушки, сіль, перець. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, влити 0,5 склянки холодної води 
і замісити тісто. Викласти його на зма¬ 
щений жиром лист, поколоти виделкою 
і випікати в нагрітій духовці (220 ^С) 
до напівготовності. Тоді накласти на¬ 
чинку, посипати тертим твердим сиром, 
поставити щ^ раз в духовку і випікати 
до готовності. Пиріг подавати гаря¬ 
чим. 

Начинку приготувати так: почищену ци¬ 
булю нарізати півкружальцями, залити 
половиною склянки кип’ятку і варити 
на повільному вогні, поки вода не ви¬ 
кипить. Тоді посипати борошном і ви¬ 
мішати з маслом. Посолити, попер¬ 
чити, дати цукор за смаком і посипати 
дрібно посіченою петрушкою. 

КОВБАСА ПІД ПИВНИМ СОУСОМ 

600 г ковбаси, 2 склянки пива, 50 г 
вершкового масла, 1 н. ложка борошна, 
цибулина, 1 ст. ложка гірчиці, сіль. 
Ковбасу Нарізати на шматочки 5—7 см, 
підсмажити на маслі разом з посіченою 
цибулею. Посипати борошном, тоді зли¬ 
ти пиво, посолити, заправити гірчи¬ 
цею і довести до кипіння. Перед пода¬ 
чею викласти в глибоку салатницю, ок¬ 
ремо подати грінки з житнього хліба, 
натерті часником. 

ТЮФТЕЛІ З МАРИНОВАНИМИ 
ОГІРКАМИ 

500 г м'яса, 2 цибулини, яйце, 3—4 
мариновані огірки, склянка томатного 
соку, сіль, перець, зелень петрушки або 
хмелі-сунелі. 

М’ясо разом з цибулею перемолоти на 
м’ясорубці, додати яйце, посолити, по¬ 
перчити і вимішати. Сформувати кульки 


розміром з куряче яйце. Обкачати їх 
у борошні і підсмажити з обох боків 
до золотистого кольору, тоді викласти 

* в посудину. На жирі, що залишився 
після смаження, протушкувати до 
прозорості дрібно посічену цибулю, вли- 

• ти томатний сі , закип’ятити, залити 
тюфтелі і посипати дрібно нарізаними 
маринованими огірками. Поставити на 
повільний вогонь, посипати нарізаною 
зеленню петрушки або хмелі-сунелі і до¬ 
вести до кипіння. Подавати в глибо¬ 
кому полумиску з гречаною кашею. 

♦ ■ ^ ^ ф • 

вівсянички 

300 г вівсяних пластівців, 100 г цук¬ 
ру, 100 г вершкового масла, 3 яєць, 
2 ст. ложки борошна, на кінчику 
ножа соди і лимонної кислоти, вані¬ 
лін. 

Масло розтопити, вимішати з пластів¬ 
цями і залишити на годину. Потім цю 
масу розтерти з жовтками, цукром, ви¬ 
мішати з піною збитих білків, борош¬ 
ном, содою, лимонною кислотою і ва¬ 
ніліном. Тісто накладати чайною лож¬ 
кою на вистелений промащеним папе¬ 
ром лист і відразу пекти в гарячій 
духовці (200 °С), поки вівсянички не 
зарум’яняться. 

НАПІЙ З ГАРБУЗА 
І ЖУРАВЛИННОГО СОКУ 

500 г гарбуза, 1,5 л води, склянка 
журавлинного соку, лимон ,. цукор за 
смаком. 

Гарбуз почистити, натерти на дрібній 
тертці. Тоді залити холодною кип’яче¬ 
ною водою, вимішати і процідити через 
марлю. З’єднати з журавлинним соком, 
додати за смаком цукор. Подати в скля¬ 
ному глечику. 
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НОВОРІЧНЕ МЕНЮ 

• 0 

• • . _ ?*• * 

Риба заливна порційно • Салат з картоплі і квасолі • Ка¬ 
пустяні крученики • Суп грибний чистий • Пиріжки з заварно¬ 
го тіста з грибами • Гуска, запечена з яблуками і чорносли¬ 
вом • Груші з компоту в шоколаді • Торт горіховий • Напій 
новорічний ■ 


ПОНЕДІЛОК 

» Г. 


Ч 


Обід . 

Риба під майонезом • Бульйон з фрикадельками • Корейка 
копчена в тісті • Салат із селери і чорносливу • Маківник • 
Кава чорна з вершками 

% 

Вечеря 

Бутерброди з рибним паштетом • Картопляна запіканка з гру¬ 
динкою • Салат з квашеної капусти і солодкого перцю • Баб¬ 
ка з рогаликів і яблук £ Чай з лимоном і апельсином 


ф 
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ВІВТОРОК 


Обід і 

Оселедець під соусом • Борщ червоний на грибному відварі • 
Грінки з грибами • Яловичина відварна під соусом • Салат 
із зелених консервованих помідорів • Компот з яблук і консерво - 
ваних груш • Мак з бакаліями • Пампушки домашні • Чай 

з вогником ' 

% 

Вечеря 

Салат з копченої риби • Шашлики з яловичини $ 
зеленого горошку • Сирник з шоколадом Ф іііі-ии члїнии .* 

цитрусовими 


СЕРЕДА 


Обід 

Грінки з булки з гострою пастою • Бульйон з рисом • Біфштекс 
з гарніром • Корж пісочний з яблучною начинкою • Какао- 

морозиво 


Вечеря 

Риба копчена запечена • Салат з буряків і цибулі • Грінки 
з булки • Пиріжки листкові з твердим сиром • Уаи з листків 

м'яти і суниць Ч 


ЧЕТВЕР 

% 

Обід, - ;ГуШ£яЯ 

Салат з оселедця і сиру в хлібній мисці • Бульйон кроля¬ 
чий з рисом • Кролик, тушкований в сметані • Домашня лок¬ 
шина • Буряки тушковані • Яблука, запечені в тісті • Напій 
чайний з виноградним соком 
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Вечеря 

Грінки гарячі з ковбасою і твердим сиром Ф Салат з квасолі 
і солених огірків Ф Пальчики з твердого сиру Ф Компот з кон¬ 
сервованих фруктів у желе 


П’ЯТНИЦЯ 


Цід 

Салат на грінках з хліба ф Суп грибний з перловою крупою Ф 
Рибні фрикадельки під соусом Ф Картопля, смажена з чорно¬ 
сливом Ф Пампушки зі свіжого сиру • . Кава чорна з льодом 

Вечеря 

Риба по-рибальськи Ф Картопляні котлети Ф Салат з моркви, 
яблук і хріну Ф Пиріг пісочний з джемом і піною Ф Кисіль 
лимонний і ’:>л 


СВЯТОВЕЧІРНІ СТРАВИ 

Оселедець з «мачанкою» Ф Квасоля з оселедцем Ф Гриби 
«запалені» Ф Борщ з «вушками» Ф Голубці з рисом і куку¬ 
рудзяною крупою Ф Вареники з капустою Ф Капуста з квасо¬ 
лею Ф Чорнослив заправлений Ф Ламанці з маком Ф Кутя з 
маком Ф Пампушки без начинки Ф Компот із сухофруктів 

«узвар» 




% 


4 Д. Цвек 





НОВОРІЧНЕ МЕНЮ 

| в • 

РИБА ЗАЛИВНА ПОРЦІЙНО 

/ кг свіжої риби, 2—З цибулини, корінь 
і зелень петрушки, скибка селери, морк¬ 
вина, скибка буряка, сіль, перець, лав¬ 
ровий листок, 3 ч. ложки желатину, зу¬ 
бок часнику, 2 стручки маринованого 
солодкого червоного перцю. 
Майонез по-домашньому: 
200 г олії, сирий жовток, сік з поло¬ 
вини лимона, І ч. ложка гірчиці, сіль. 
Соус: 1 баночка майонезу, 2—3 мари¬ 
новані огірки, І ч. ложка гірчиці, 
цукор (за смаком). 

Почищену рибу нарізати на порційні 
шматки, посолити, посипати розтов¬ 
ченим часником і залишити на 2 год в 
холодному місці. Почищені овочі залити 
гарячою водою, закип’ятити, покласти 
рибу і спеції, посолити і варити на 
дуже повільному вогні протягом 1 год 
(при сильному кипінні бульйон не буде 
прозорим). З готового бульйону вийня¬ 
ти рибу і обережно вибрати з неї кістки. 
Бульйон процідити, додати попередньо 
замочений желатин і поставити на водя- 
. ну баню, весь час помішуючи, щоб же¬ 
латин розпустився. Відвару повинно бу¬ 
ти 4 склянки. До невеликих чашок вли¬ 
ти по столовій ложці бульйону, охолоди¬ 


ти, тоді покласти кружальце фігурно 
нарізаної моркви, листочок петрушки, 
соломку нарізаного маринованого со¬ 
лодкого перцю, прикрити шматочком 
диби, залити бульйоном і охолодити. 
Перед подачею на стіл ножем обережно 
відгорнути рибу в заливі від стінок 
чашки і вивернути її на полумисок, 
зверху прикрасити кружальцем лимона 
і листочком петрушки. До риби по¬ 
дати соус або майонез по-домашньому. 
Соус приготувати так: огірки очистити 
від шкірки і нарізати на дуже дрібні 
кубики, з’єднати з майонезом, вимі¬ 
шаним з гірчицею, посолити, додати за 
смаком цукор. Подати в соусниці. 
Майонез приготувати так: жовток роз¬ 
терти дерев’яною ложкою, поступово 
додаючи по декілька крапель соку з 
лимона і потроху олії до утворення од¬ 
норідної маси. Тоді посолити за сма¬ 
ком, додати гірчицю, перемішати, ви¬ 
класти в баночку і зберігати в холодно- . 
му місці. Продукти для майонезу мають 
бути кімнатної температури. 

САЛАТ З КАРТОПЛІ І КВАСОЛІ 

500 г картоплі, І склянка вареної 
білої квасолі, оселедець, 2 солених огір¬ 
ки, цибулина, яблуко, сіль, 1 ч. ложка 
гірчиці, цукор, олія, оцет або майо- 
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нез, мариновані дрібні помідори, зелень 
петрушки. 

Картоплю помити щіточкою, залити 
кип’ятком, посолити і зварити. Ще теплу 
почистити, нарізати кубиками і скропи¬ 
ти олією. Додати варену квасолю, дріб¬ 
но посічену цибулю, огірки, нарізані 
кубиками, та яблуко, натерте на грубій 
тертці. Все це з’єднати з оселедцем 
без кісток, нарізаним на смужки, 
перемішати, посолити, посипати цукром, 
викласти в салатницю. Полити оцтом 
з олією, розтертою з гірчицею або 
майонезом. Салат прикрасити марино¬ 
ваними дрібними помідорами і листоч¬ 
ками петрушки. 

КАПУСТЯНІ КРУЧЕНИКИ 

12 листків капусти, 12 кружалець широ¬ 
кої ковбаси, 3—4 стручки маринова¬ 
ного червоного солодкого перцю або 
2—3 огірки, 100 г жиру, 200 г смета¬ 
ни, сіль, зелень петрушки. 

Листки капусти запарити у гарячій 
воді і розтовкти прожилки. На кожний 
листок покласти тоненьке кружальце 
широкої ковбаси без шкірки і четвертин¬ 
ку маринованого солодкого перцю або 
огірка. Згорнути в рулетик, як голубці. 
Скласти в посуд, змащений жиром. По¬ 
солити, залити 0,5 склянки гарячої 
води і тушкувати на повільному вогні 
прикритими, поки листки капусти не 
зм’якнуть. Окремо вимішати сметану з 
борошном, посолити, влити 0,5 склянки 
холодної води. Можна додати 1 ст. лож¬ 
ку томатної пасти, а замість води влити 
томатний сік. Цим соусом залити круче¬ 
ники і закип’ятити на повільному вогні, 
тоді поставити в нагріту духовку. Перед 
подачею обережно викласти на полу¬ 
мисок, посипати нарізаною зеленню 

петрушки, окремо подати грінки з хліба. 

* • 

* 

4 * 


СУП ГРИБНИЙ ЧИСТИЙ 

100 г сухих білих грибів, корінь пет¬ 
рушки, скибка капусти, цибулина, неве¬ 
лика морквина, 100 г вершкового масла, 

сіль, зелень петрушки. 

Гриби помити, залити на ніч водою, на 

другий день у тій же воді зварити. По¬ 
чищені овочі нарізати соломкою і про¬ 
тушкувати на маслі, тоді покласти у 
посуд з гарячою водою (1,5 л), додати 
відвар з грибів і варити на повільному 
вогні до готовності овочів, у кінці посо¬ 
лити. Дати супу настоятися, перед пода¬ 
чею підігріти, процідити, роїлити до 
супних чашок і посипати нарізаною 
зеленню петрушки. До супу можна по¬ 
дати пиріжки з грибами. 

ПИРІЖКИ З ЗАВАРНОГО ТІСТА 
З ГРИБАМИ 

Гісто: 1 склянка розтопленого верш¬ 
кового масла. 1 склянка води, 1 склянка 

борошна, 4 яєць, сіль. 

Начинка: гриби з супу, 2 цибулини, 

50 г маргарину, сирий жовток, зелень 
петрушки, сіль, перець. 

До гарячого розтопленого масла до¬ 
лити гарячої води і закип’ятити. Зняти 
з вогню і поступово всипати борошно, 
весь час вимішуючи, до утворення одно¬ 
рідної маси. Знову поставити на повіль¬ 
ний вогонь і підігрівати, не причиняючи 
вимішування, доки маса не втратить за¬ 
паху сирого борошна. Зняти з плити і, 
додаючи по одному 4 яєць, добре ви¬ 
мішати. Тісто посолити і поставити в 
. холодне місце, щоб загусло. Якщо тісто 
надто густе, додати ще одне яйце. 
Тоді набирати тісто столовою ложкою 
і виробляти кульки розміром з куряче 
яйце. Скласти їх на змащений жиром 
лист і пекти в гарячій духовці (220 °С) 
протягом 20 хв. Перші 10 — 15 хв у ду¬ 
ховку не заглядати, інакше пиріжки 
осядуть. Випікати до золотистого ко¬ 
льору. Коли охолонуть, заповнити на- 
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чинкою і перед подачею на стіл 
підігріти в духовці. 

Начинку приготувати так: варені гриби 
дуже дрібно посікти, з’єднати з про¬ 
тушкованою на маргарині цибулею, під¬ 
смажити, посолити, поперчити, додати 
сирий жовток і нарізану зелень петруш¬ 
ки. Якщо начинки замало, додати 1 ст. 
ложку мелених сухарів з булки. 

ГУСКА, ЗАПЕЧЕНА З ЯБЛУКАМИ 
І ЧОРНОСЛИВОМ 

Туїика гуски (З кг), сіль, часник, хмелі- 
сунелі, 500 г яблук, 100 г чорносливу, 
100 г сушених абрикосів (урюк), майо¬ 
нез. 

Гарнір: 1 кг картоплі, олія, сіль, 
зелень петрушки. 

Сушені абрикоси і чорнослив помити 
і залити підсолодженою водою. Помиту 
гуску обсушити, посолити, посипати 
розтовченим часником і залишити на 
2 — 3 год (можна на ніч). Перед випі¬ 
канням накласти в середину тушки по¬ 
ловину почищених і нарізаних дольками 
яблук, посипати хмелі-сунелі, додати 
кілька слив, абрикосів і зашити білою 
ниткою. Змастити майонезом, покласти 
в гусятницю і запікати в нагрітій 
духовці (240 °С). Час від часу гуску по¬ 
ливати соусом, який утворився під 
час запікання. Тоді вибрати надмір жи¬ 
ру і поступово підливати кип'яченою 
водою. Перших 45 хв кришку гусят¬ 
ниці не відкривати. Якщо м’ясо гуски 
стає м’яким, розкрити, щоб зарум’я¬ 
нилося. Щоб гуска була гострішою на 
смак, до соусу, який утворився під час 
запікання, можна додати 1 — 2 ст. ложки 
гірчиці. Спечену гуску поділити на пор¬ 
ційні шматки. В соус додати яблук, на¬ 
різаних на дольки, чорнослив, абрикоси 
і протушкувати. Перед подачею на стіл 
м’ясо підігріти, скласти на полумисок, 
полити соусом, прикрасити маринова¬ 
ним червоним перцем, нарізаним со¬ 


ломкою, і фруктами, які запікалися з 
гускою. Окремо подати картоплю, 
смажену кружальцями. 

Картоплю приготувати так: вибрати ве¬ 
ликі бульби картоплі, почистити, по¬ 
мити, обсушити, нарізати кружаль¬ 
цями, підсмажити на олії з обох сторін 
до золотистого кольору. Перед подачею 
викласти на полумисок, посолити, при¬ 
красити листками петрушки, присмаже¬ 
ної на олії. 

ГРУШІ З КОМПОТУ В ШОКОЛАДІ 

Г руїиі з компоту, плитка шоколаду, 2 — 
З ст. ложки молока, 0,5 ч. ложки 
вершкового масла, кілька крапель рому 
або ванілін. 

Груші з компоту розікласти на плоскій 
салатниці хвостиками доверху. Шоко¬ 
лад поламати, залити молоком і поста¬ 
вити на повільний вогонь, весь час по¬ 
мішуючі:. Коли розчиниться, додати 
масло і кілька крапель рому або вані¬ 
лін. Цією масою полити групі, починаю¬ 
чи від хвостика, щоб шоколад спли¬ 
вав донизу, і охолодити. Для того, щоб 
шоколадна маса швидко не застигала, 
посуд поставити в інший з гарячою 
водою. ' 



/ 


Груїиі з компоту в 'шоколаді 











ТОРТ ГОРІХОВИЙ 

Горіховий бісквіт: 8 білків, 
300 г цукру, 300 г мелених горіхів, 

2 ст. ложки мелених сухарів, 1 ч. ложка 
меленої чорної кави, ванілін. 

Пісочні коржі: 200 г борошна, 
150 г маргарину (вершкового масла), 

1 ст. ложка цукру, сік і цедра з 0,5 ли¬ 
мона, 2 жовтки, І —2 ст. ложки сметани 
або води, на кінець ножа соди і ли¬ 
монної кислоти. 

Горіховий крем: 200 г мелених 
горіхів, 4 жовтки, 200 г цукру, 200 г 
вершкового масла, ванілін, кілька кра¬ 
пель мигдальної есенції, 1 ч. ложка 
рому або коньяку. 

Кавовий крем: 200 г вершкового 
масла, 2 ч. ложки розчинної кави, 
сіль і цедра з 0,5 лимона, ромова 
есенція, 1 ч. ложка коньяку. 

) Начинка: 0,5 банки абрикосового 

варення або джему. 

Помадка: 200 г цукрової пудри, 1 — 

2 ст. ложки сметани, ванілін. 

Горіховий бісквіт приготувати так: 

1 з білків збити густу піну, тоді посту¬ 

пово додавати цукор, весь час збиваю¬ 
чи, поки він не розч пнеться. Тоді 
вимішати з горіхами, сухарями, ка¬ 
вою, ваніліном і викласти у дві зма-^ 
їдені маргарином і посилані меленими 
горіхами тортівниці. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (180— 200 °С) до золотисто¬ 
го кольору. Холодні коржі скропити со¬ 
лодким чаєм. 

Пісочні коржі приготувати так: до про- 
Т сіяного з содою і лимонною кислотою 

борошна додати маргарин (масло верш¬ 
кове), посікти ножем, щоб не було гру¬ 
дочок. Додати цукор, жовтки, сік і 
V цедру з лимона, сметану і посікти на 

однорідну масу. Годі домісити швидко 
рукою, інакше виділиться жир і коржі 
втратять крихкість. Винести тісто в хо¬ 
лодне місце па 2 год, після цього поді¬ 
лити на дві частини, розкачати коржі. 


викласти у тортівниці, поколоти видел¬ 
кою і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) до золотистого кольору. Коржі 
вибирати з тортівниці обережно, бо вони 
дуже крихкі. 

Горіховий корж змастити джемом, при¬ 
крити пісочним коржем, накласти горі¬ 
ховий крем, прикрити другим пісочним 
коржем. Тоді накласти кавовий крем, 
прикрити горіховим коржем, полити по¬ 
мадкою і прикрасити торт горіхами, 
вишневим варенням (ягоди попередньо 
обкачати в цукрі), цедрою з лимона 
і апельсина, нарізаною соломкою 
і звареною в сиропі. 

Креми приготувати так: жовтки розтер¬ 
ти з цукром і ваніліном до утво¬ 
рення пухкої маси, тоді поставити 
на дуже повільний вогонь (ще краще 
на водяну баню), весь час помішуючи, 
доки маса не почне гуснути. Поділи¬ 
ти її на дві частини і охолодити. З од¬ 
нієї частини приготувати горіховий 
крем, додавши мелені горіхи і ванілін. 
Тоді масу розтерти з маслом кімнат¬ 
ної температури, додати кілька крапель 
мигдальної есенції, 1 ч. ложку рому 
або коньяку, з другої частими маси 
приготувати кавовий крем, додавши 
розчинну каву, розведену 1 ч. ложкою 
холодної води, сік і цедру з лимона, 
кілька крапель ромової есенції. Все це 
збити з маслом кімнатної температури 
і влити і ч. ложку коньяку. 

Помадку приготувати так: цукрову пуд¬ 
ру з ваніліном розтерти зі сметаною 
дерев'яною ложкою до утворення пухкої 
маси. Виливати помадку слід на сере¬ 
дину торта, повертаючи торт на всі сто¬ 
рони. Якщо ж при цьому користува¬ 
тися ножем, поверхня не буде рівною. 
Прикрашати торт слід лише після того, 
як помадка застигне. 
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НАПІЙ НОВОРІЧНИЙ 

в ч. ложок соку чорної смородини, 1 л 
яблучного соку, пляшка білого сухого 
вина або виноградного соку, вишні з 
компоту чи варення, лимон, грудочки 
цукру. грудки льоду, І ч. ложка 
коньяку або спирту. 

До високих склянок вкинути по дві 
грудки льоду, 2 — 3 вишні з компоту 
або варення, влити по 1 ч. ложці соку з 
чорної смородини. Заповнити склянки 
до половини вином або виноградним со¬ 
ком, тоді — охолодженим соком з 
яблук, зверху покласти кружальце ли¬ 
мона, а на ньому — грудочку цукру, 
скропленого коньяком або спиртом, 
і запалити. Погасити світло в кімнаті 
і подати. 

ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

РИБА ПІД МАЙОНЕЗОМ 

/ кг рибного філе, корінь петрушки, 
цибулина, морквина, шматок селери, 
лавровий листок, баночка майонезу, І ч. 
ложка желатину, лимонний сік (за сма¬ 
ком), зубок часнику, чорний перець 
горошком, сіль. 

Рибне філе посолити, посипати розтов¬ 
ченим часником і залишити на 2 год в 
холодному місці. Овочі почистити, зали¬ 
ти 1 л гарячої води і варити на по¬ 
вільному вогні, поки вода не заки¬ 
пить, тоді додати спеції і варити під 
щільно накритою кришкою протягом 
15 — 20 хв. У киплячий відвар покласти 
рибне філе, нарізане на порції, і про¬ 
довжувати варити на дуже повільно¬ 
му вогні протягом ЗО — 40 хв. Залива 
повинна бути нарівні з рибою. Зварені 
шматки риби викласти на полумисок, 
надаючи їм форму риби. • 


Попередньо замочений холодною за¬ 
варкою- чаю желатин розчинити 2 ст. 
ложками рибного бульйону і поставити 
на водяну баню, щоб він розпустився. А 

Охолодити і, як почне гуснути, ви мі- . , 

шати з майонезом, додати сіль, цукор 

1 лимонний сік за смаком. Цією су¬ 

мішшю залити рибу, прикрасити листоч¬ 
ками петрушки, фігурно нарізаною 
звареною морквою і листочками порея, г 

нарізаними соломкою. 

БУЛЬЙОН З ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

0,5 курячої тушки, 300 г яловичих ко¬ 
стей, корінь петрушки, цибулина, шма¬ 
ток селери, зелень петрушки і селери, 

2—3 горошини чорного перцю. 
Фрикадельки: 300 г яловичини, 
яйце, цибулина, сіль, перець. 

Кості порубати, курку нарізати на шма¬ 
точки і підсмажити. Після чого залити 

2 л холодної води, накрити і варити на 
повільному вогні. Коли закипить, зняти 

піну, посолити, покласти почищені овочі, | 

розрізану навпіл і припечену на сухій 
сковороді цибулину і продовжувати ва¬ 
рити протягом 2 год, час від часу зби¬ 
раючи жир. Готовому бульйону дати 
відстоятися. Перед подачею на стіл 
розкласти фрикадельки в тарілки, 
залити процідженим бульйоном, поси¬ 
пати нарізаною зеленню. Якщо бульйон 
подавати на вечерю, то розлити його 
в чашки і подати без фрикадельок з 
гарячими грінками. 

Фрикадельки приготувати так: змолоти 
м’ясо разом з цибулею, додати яйце, 
посолити і поперчити. Якщо маси буде 
замало, можна додати черству булку, 
намочену в молоці і відтиснуту. До 
рідкуватої маси додати 1—2 ст. ложки ■. 

мелених сухарів і сформувати кульки 
розміром з вишню, обкачати їх у борош¬ 
ні і проварити в підсоленій киплячій 
воді протягом 7—10 хв. До подачі на 
стіл фрикадельки зберігати в бульйоні. 
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Можна також приготувати фрикадель¬ 
ки з курятини або риби чи печінки. 
Щоб вони були ніжнішими, додати 

2 жовтки і збити піну білків. 

КОРЕЙКА КОПЧЕНА В ТІСТІ 

1 кг копченої корейки , 800 г борошна 
другого сорту, на кінець ножа соди, 
сіль. 

Корейку залити холодною водою на ніч, 
після чого обсушити. До борошна дода¬ 
ти на кінці ножа соди, посолити і за¬ 
місити теплою водою або кефіром пухке 
тісто. Тоді поділити його на дві части¬ 
ни і розкачати коржі завтовшки 2 см. 
На один корж покласти корейку, на¬ 
крити другим коржем і заліпити краї, 
поколоти виделкою. Запікати на змаще¬ 
ному жиром листі в гарячій духовці 
(240 °С) протягом 1,5 год. Готову 
корейку ще гарячою нарізати разом з 
тістом на скибки, викласти на полуми- 
' сок і обкласти зеленим горошком. Пода¬ 
вати з салатом з селери і чорносливу. 
Якщо вживати корейку холодною, зняти 

3 неї тісто і порізати якнайтонше. Пода¬ 
вати з соусом з хрону. 

САЛАТ ІЗ СЕЛЕРИ 1 ЧОРНОСЛИВУ 

Корінь селери, 200 г чорносливу, 50 г 
посічених горіхів, 1 яблуко, сік з 1 лимо¬ 
на, 2—3 ст. ложки майонезу, 2—3 ст. 
ложки сметани, сіль, цукор. 

Почищену селеру помити, протерти на 
грубій тертці, посипати цукром і 
скропити лимонним соком. Чорнослив 
помити, залити підсолодженою водою 
на ніч, щоб набух, тоді вибрати кістки 
і нарізати соломкою. Яблуко помити 
і разом зі шкіркою протерти на грубій 
тертці. Все це вимішати, посолити, ви¬ 
класти у салатницю, заправити майоне¬ 
зом зі сметаною, зверху посипати по¬ 
січеними горіхами. 


МАКІВНИК 

9 

Тісто: 700 г борошна, 50 г дріжджів, 
200 г сметани, 200 г цукру, 5 жовтків, 
200 г маргарину, ЗО г вершкового 
масла, ванілін, цедра з 1 лимона. 
Начинка: 500 г маку, 200 г цукру, 

1 ст. ложка меду, 50 г вершкового 
масла, цедра з 1 лимона, ванілін, 
100 г ізюму, 1 ст. ложка троянди, про¬ 
тертої з цукром, або варення з вишень 
без сиропу, 2 ст. ложки мелених суха¬ 
рів з булки, 2 білки, дріжджі. 

До просіяного борошна додати мар¬ 
гарин, розчинені дріжджі, посікти но¬ 
жем, щоб не було грудочок, влити жовт¬ 
ки, розтерті з цукром, ваніліном, цед¬ 
рою з лимона, і сметаною замісити 
пухке тісто. Накрити і поставити в тепле 
місце, щоб тісто підійшло. Тоді пере¬ 
місити, поділити його на дві частини 
і розкачати з них два коржі завтовшки 
1,5 см, кожен з коржів змастити роз- . 
топленим вершковим маслом, накласти 
холодну начинку і закрутити в рулет. 
Викласти на змащений жиром лист, на¬ 
крити і залишити, щоб тісто підійшло. 
Після чого змастити рулети білком, 
поколоти і пекти в нагрітій духовці 
(220 °С) протягом 35 — 40 хв. Спечений 
маківник ще гарячим посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном або покрити 
будь-якою помадкою. Коли охолоне, 
нарізати на скибки завтовшки 2 см. 
Начинку приготувати так: мак сполос¬ 
нути холодною водою, запарити кип'ят¬ 
ком і поставити в тепле місце для набу¬ 
хання. Після чого викласти на сито, щоб 
стекла вода, і розтерти в макітрі або 
тричі змолоти на м'ясорубці. Тоді вимі¬ 
шати з цукром, ваніліном, цедрою з ли¬ 
мона, викласти в посуд з розтопленим 
маслом і медом, поставити на повільний 
вогонь, весь час помішуючи. В охо¬ 
лоджену масу додати подрібнені дріж¬ 
джі, варення або троянду, протерту з 
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цукром, ізюм, мелені сухарі, білки і все 
добре вимішати. 

КАВА ЧОРНА З ВЕРШКАМИ 

2 ч. ложки меленої натуральної кави, 
1 склянка води, 0,5 л вершків, цукор 
за смаком. 

Каву залити кип’ятком, поставити на 
вогонь, довести до кипіння, але не кип’я¬ 
тити. Накрити, дати каві відстоятися, 
тоді розлити в чашки. Окремо подати 
гарячі вершки, цукор і нарізаний ма¬ 
ківник. 


ВЕЧЕРЯ 

БУТЕРБРОДИ З РИБНИМ 
ПАШТЕТОМ 

Булка, баночка рибного паштету, 2—З 
мариновані огірки, стручок мариновано¬ 
го солодкого червоного перцю, майонез, 
зелень петрушки. 

Черству булку нарізати скибками зав¬ 
товшки 0,5 см і змастити їх рибним 
паштетом. Якщо паштет надто густий, 
вимішати його з 1 ст. ложкою майо¬ 
незу. Можна додати до паштету посі¬ 
чене зварене на круто яйце. Кожен 
бутерброд прикрасити зірочкою з огір¬ 
ка, кружальцем маринованого червоно¬ 
го перцю, майонезом. Бутерброди розі¬ 
класти на тарілці, вистеленій паперо¬ 
вою серветкою, оздобити листками пет¬ 
рушки. 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 
З ГРУДИНКОЮ 


киплячою водою і варити на сильному 
вогні. Як тільки закипить, воду злити, 
зняти кришку, щоб вийшла пара і кар¬ 
топля дещо охолола. Грудинку наріза¬ 
ти на кубики і тушкувати разом з 
дрібно порізаною цибулею. Замість гру¬ 
динки можна використати рештки м’яса, 
які залишилися від обіду. Посудину 
змастити жиром, посипати сухарями 
і викласти шар картоплі, нарізаної 
кружальцями. Посолити, поперчити 
і прикрити грудинкою з цибулею. Тоді 
покласти шар яєць, нарізаних кружаль¬ 
цями, посолити і прикрити другим 
шаром картоплі. Зверху розікласти гру¬ 
дочками масло і посипати сиром, 
натертим на крупній тертці. Запікати 
в нагрітій духовці (240 °С) протягом 
ЗО—40 хв. Подавати в посудині, в якій 
страва запікалася, обгорнути рушнич¬ 
ком. Окремо подати салат. 


САЛАТ З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 
І СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 


500 г квашеної капусти, 1 цибулина, 
2—3 стручки маринованого солодкого 
перцю, І яблуко, цукор, сіль, олія або 
майонез, зелень петрушки. 

Якщо капуста надто кисла, промити 
її холодною водою, злегка відтиснути 
і посікти. Цибулю нарізати півкільця¬ 
ми, посипати цукром і скропити марина¬ 
дом з перцю. Перець порізати соломкою, 
яблуко протерти. Все це вимішати, скла¬ 
сти в салатницю, полити олією або ма¬ 
йонезом, вимішаним з 1 ст. ложкою 
сметани. Прикрасити листочком пет¬ 
рушки. 


1 кг картоплі, 200 г копченої грудин¬ 
ки, 2—3 зварених на круто яєць, 
100 г твердого сиру, 100 г вершкового 
масла, І цибулина, мелений червоний 
перець, сіль. 

Картоплю почистити, помити, залити 


БАБКА З РОГАЛИКІВ І ЯБЛУК 

6 рогаликів, 1 склянка молока, 0,5 кг 
яблук, 100 г цукру, 2 жовтки, кориця, 
ванілін, 2 білки, 100 г цукру, 50 г посі¬ 
чених горіхів. 
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Вчорашні рогалики нарізати кружаль¬ 
цями завтовшки 0,5 см і замочити в 
молоці. Тоді розділити їх на дві части¬ 
ни і однією частиною викласти дно 
змащеної жиром і посиланої сухарями 
тортівниці. Зверху накласти шар на¬ 
шаткованих яблук, посипати їх цукром, 
корицею і ваніліном. До яблук можна 
додати також ізюм або варення з ви¬ 
шень без сиропу чи троянду, протерту 
з цукром. Яблука прикрити другою 
частиною рогаликів. Тоді полити бабку 
молоком (0,5 склянки), розмішаним з 
жовтками. Випікати в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом ЗО — 40 хв. З білків 
збити густу піну, додати цукор і збива¬ 
ти, поки він не розчиниться. Цю піну 
накласти гіркою на бабку, посипати 
горіхами і поставити ще на 15 хв у га¬ 
рячу духовку, щоб піна набрала золоти¬ 
стого кольору. Тоді обережно викласти 
бабку на тортову тарілку. Бабку можна 
подавати як гарячою, так і холодною. 
Нарізати, як торт. До бабки подати чай. 

ЧАЙ З ЛИМОНОМ І АПЕЛЬСИНОМ 

З — 4 склянки міцного чаю, 0,5 лимона, 
0,5 апельсина, цукор за смаком . 
Лимон і апельсин помити гарячою во¬ 
дою, сполоснути холодною, нарізати 
кружальцями. Гарячий чай розлити в 
чашки. У кожну покласти по кру¬ 
жальцю лимона і апельсина, дати цукор 
за смаком. Можна також влити по чай¬ 
ній ложці рому або коньяку. 




і 

і 

т 



ВІВТОРОК 


обід 


ОСЕЛЕДЕЦЬ ПІД СОУСОМ 


З — 4 оселедці івасі, 2 — 3 мариновані 
огірки, 100 г майонезу, 1 яблуко, 

1 ст. ложка томатної пасти, сіль, цу¬ 
кор, 2 зварених на круто яєць, зелень 
' петрушки. . 

Оселедці вимочити в молоці, почистити 
і відділити філе від кісток. Кожне філе 
розрізати ще на дві частини по довжині. 
Огірки розрізати на дві частини по¬ 
вздовж, тоді — на смужки. Кожну 
смужку покласти на оселедець, скру¬ 
тити рулетиком, сколоти пластмасовою 
паличкою або сірником без головки і 
викласти на тарілку. Майонез розтерти 
з томатною пастою (можна додати 

1 ст. ложку сметани), вимішати з яблу¬ 
ком, натертим на тертці, посолити і до¬ 
дати цукру за смаком. Цим соусом 
полити рулетики, прикрасити кружаль¬ 
цями яйця і листочками петрушки. 
Рулетики можна приготувати на день 
раніше і зберігати в холодильнику. 
Тоді полити соусом і прикрасити без¬ 
посередньо перед* подачею на стіл. 

БОРЩ ЧЕРВОНИЙ НА ГРИБНОМУ 
ВІДВАРІ 

Бульйон з вареної яловичини (2 л), 
400 г буряків, 150 г сметани, 50 г су¬ 
шених грибів, 2 ст. ложки томатної 
пасти, сіль, перець, цукор, лавровий 
листок. 

Почищені буряки нарізати на частини, 
залити киплячою водою, щоб тільки 
їх покрила, накрити і зварити. Гриби 
помити, залити на ніч водою і звари¬ 
ти в тій же воді, тоді залишити на 

2 год у відварі. До бульйону додати 
томатну пасту, закип’ятити, влити 
відвар з грибів і заправити сметаною, 
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вимішаною з 1 ч. ложкою борошна. 
Зварені буряки натерти на грубій тертці, 
покропити розведеною у воді лимонною 
кислотою, додати до бульйону, але не 
кип’ятити, бо борщ втратить колір. 
Тоді посолити, поперчити, дати цукру 
за смаком, покласти лавровий листок і 
через 5 хв вийняти. Готовому борщу 
дати настоятися, зберігати в теплому 
місці. До борщу подати гарячі грінки 
з грибами. 

ГРІНКИ З ГРИБАМИ 

Батон, варені гриби з борщу, 150 г 
жиру, 200 г твердого сиру, 2 зварених 
на круто яєць, 1 цибулина, сіль, пе¬ 
рець. 

Дрібно нарізану цибулю підсмажити на 
маргарині, з’єднати з посіченими гри¬ 
бами і протушкувати, тоді посолити і 
поперчити.' Якщо начинки замало, то до 
цибулі додати 1 — 2 ст. ложки мелених 
сухарів з булки і продовжувати тушку¬ 
вати, додавши 1 — 2 ст. ложки бульйону 
^ або відвару з грибів. 

Батон нарізати на скибки завтовшки 
1 см, які підсмажити з однієї сторони 
на жирі. На підсмажену сторону на¬ 
класти начинку, посипати сиром, натер¬ 
тим на грубій тертці і вимішаним з по¬ 
січеними • яйцями. Грінки скласти на 
змащений жиром лист і поставити на 
15 хв в нагріту духовку. Довше не три¬ 
мати, бо будуть твердими. Подавати га¬ 
рячими. Грінки можна приготувати 
завчасно і поставити в духовку безпо¬ 
середньо перед подачею на стіл. 

ЯЛОВИЧИНА ВІДВАРНА ПІД 
СОУСОМ 

1,5 кг яловичого м'яса, 2 л води, 
корінь петрушки, морквина, цибулина, 
шматок селери, 1/4 головки савойської 
капусти, сіль. 


Соус: 1,5 склянки молока, 1ст. ложка 
борошна, 50 г вершкового масла, 2 
жовтки, 100 г твердого сиру, 1 ст. ложка 
мелених сухарів з булки. лимонний сік 
або лимонна кислота, сіль. 

Почищені овочі залити гарячою водою, 
посолити і варити накритими протягом 
15 хв. Тоді покласти яловичину і ва¬ 
рити до готовності на повільному вог¬ 
ні, час від часу знімаючи піну. Моркву 
варити до гіівготовності. Зварене м’ясо 
вийняти з бульйону і охолодити. Нарі¬ 
зати впоперек волокон на тонкі ски¬ 
бочки і викласти на середину вогнетрив¬ 
кого полумиску, змащеного маслом. 
Зверху полити соусом, посипати сухаря¬ 
ми і запекти в гарячій духовці. Подаю¬ 
чи на стіл, обкласти зеленим горошком 
без заливи, кошичками цвітної консер¬ 
вованої капусти і фігурно нарізаною 
морквою. До м’яса подати картопляне 
пюре і салат з зелених консервованих 
помідорів. 

Соус приготувати так: борошно виміша¬ 
ти з кількома столовими ложками хо¬ 
лодного молока, влити до решти гаря¬ 
чого молока, помішуючи на повільному 
вогні. Коли соус загусне, зняти його 
з вогню і перемішати з розтертими 
жовтками і сиром, натертим на дрібній 
тертці. Посолити, поперчити і для гост¬ 
роти соусу додати лимонний сік або ли¬ 
монну кислоту. 

САЛАТ 13 ЗЕЛЕНИХ 
КОНСЕРВОВАНИХ ПОМІДОРІВ 

1-літрова банка консервованих зелених 
помідорів, 2—3 стручки маринованого 
червоного солодкого перцю, варена 
морквина, 1—2 цибулини, сіль, цукор, 
олія . 

Помідори нарізати кружальцями, чер¬ 
воний перець — соломкою, а моркву — 
кубиками. Цибулю нарізати півкру- 
жальцями, запарити кип'ятком з оцтом 
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і, коли зм'якне, злити воду. Всі про¬ 
дукти вимішати, посолити, дати цукру 
за смаком, викласти у салатницю і по¬ 
лити олією. 

КОМПОТ З ЯБЛУК 

1 КОНСЕРВОВАНИХ ГРУШ 

500 г яблук , 3 — 4 груиіі з компоту , 

1 —2 гвоздики, цедри з 1 апельсина, 
лимонний сік, цукор. 

Яблука почистити, нарізати дольками, 
вкинути у сироп, зварений з води і 
цукру зі спеціями. До звареного сиро¬ 
пу покласти консервовані груші, додати 
за смаком сироп з компоту і лимонний 
сік. Перед подачею на стіл компот 
охолодити. \ 

МАК З БАКАЛІЯМИ 

2 склянки маку, 200 г цукру, 100 г горі¬ 
хів, . 150 г ізюму, 50 г цукатів, 2 ст. 
ложки меду, 200 г сметани, ванілін, 
цедра з лимона. 

Мак промити холодною водою, тоді за¬ 
парити кип’ятком і залишити на ніч. 
Після чого воду злити і протерти мак 
в макітрі або змолоти тричі на м’ясо¬ 
рубці. Тоді вимішати з цукром, медом, 
ваніліном, посіченими горіхами, цука¬ 
тами, ізюмом і солодкою сметаною. 
За смаком додати цедру з лимона. 
Викласти в салатницю, охолодити в хо¬ 
лодильнику і подати на десерт з мага¬ 
зинними вафлями, нарізаними трикут¬ 
никами. 

ПАМПУШКИ ДОМАШНІ 

1 кг борошна, 150 г дріжджів, 0,5 л 
молока, 200 г цукру, 200 г маргарину, 
8 — 10 жовтків, 1 ст. ложка коньяку або 
спирту, 2 ст. ложки мелених сухарів, 
ванілін , цедра з лимона і апельсина, 
400 г джему або вишень з варення 


без сиропу чи троянди, протертої з } 
цукром. 

Дріжджі розім’яти, доцати 2 ст. ложки 
теплого молока, 1 ст. ложку цукру і 
поставити в тепле місце, щоб почали 
бродити. Маргарин розтерти з цукром, 
ваніліном, цедрою з лимона і апель¬ 
сина, додати по одному жовтки і 
продовжувати розтирати до утворення 
однорідної маси. Коли дріжджі почнуть 
бродити, влити їх у приготовану 
масу, додати тепле молоко, коньяк або 
спирт, всипати просіяне борошно кім¬ 
натної температури і замісити пухке- 
тісто. Місити довго, поки тісто не відста¬ 
ватиме від рук і не стане еластич¬ 
ним. Тоді його накрити, щоб пі¬ 
дійшло, і потім перемісити рукою, 
змащеною жиром. Дати тісту ще раз 
підійти, тоді частину його викласти на 
посилану борошном дошку, розкачати 
корж завтовшки 1,5 см, склянкою 
позначити ‘ кола до половини коржа. 

У центр кожного кола накласти джем, 
вимішаний з меленими сухарями, щоб 
під час смаження не витікав, або варен- , 
ня з вишень без сиропу чи троянду, 
протерту з цукром, накрити другою по¬ 
ловиною тіста і склянкою вирізати 
пампушки.. Складати їх на дошку, поси¬ 
лану борошном, накрити марлею і по¬ 
ставити в тепле місце, щоб підійшли. 
Налити в посуд олії або розтопленого 
смальцю і поставити на вогонь. Жиру 
для смаження потрібно стільки, щоб 
пампушки плавали в ньому. Для проби 
кинути шматочок тіста. Якщо воно спли¬ 
ве і почне рум’янитися, — жир гаря¬ 
чий, і пампушки можна смажити. Пам¬ 
пушки слід класти у жир верхом дони¬ 
зу, злегка притискуючи, щоб вийшло 
повітря. Посуд відразу накрити криш¬ 
кою. Коли низ пампушок зарум’яниться, 
їх слід обережно перевернути виделкою 
і посуд більше не накривати. Тоді 
навколо пампушки утвориться білий 
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обруч. Смажити треба на невеликому 
вогні, щоб пампушки всередині не були 
сирі. Смажені пампушки вибрати на 
промокальний папір, щоб увібрав зай¬ 
вий жир, посипати цукровою пудрою з 
ваніліном і тримати в теплому місці. До 
пампушок подати гарячий чай. 

ЧАЙ З ВОГНИКОМ 

З склянки міцного чаю, 0,5 лимона, 
цукор- рафінад, 1 ч. ложка коньяку, 
спирту або рому . 

Гарячий чай розлити в склянки, зверху 
покласти по кружальцю лимона, на 
нього покласти по грудочці цукру- 
рафінаду, скропленого коньяком або 
ромом чи спиртом, і, пригасивши світ¬ 
ло в кімнаті, запалити кожну з них. 
Такий чай виглядає дуже ефектно. 


ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З КОПЧЕНОЇ РИБИ 

500 г копченої риби, 3 — 4 варені кар¬ 
топлини, 1 невеличкий буряк, 2 яблука, 

2 зварених на круто яєць, 50 г олії, 
1 ч. ложка гірчиці, сіль, цукор, зе¬ 
лень петрушки, оцет. 

3 копченої риби зняти шкірку, філе від¬ 
ділити від кісток, нарізати на частинки. 
Картоплю зварити в лушпинні і ще теп¬ 
лу почистити, нарізати кубиками і 
скропити олією. Варений буряк почисти¬ 
ти, також нарізати кубиками і скропити 
оцтом. Яблука помити і разом зі шкір¬ 
кою натерти на грубій тертці. Все це 
з’єднати, вимішати, посолити, дати цу¬ 
кор за смаком, викласти в салат¬ 
ницю і полити олією, розтертою з гірчи¬ 
цею. Зверху обкласти дольками яєць і 
посипати нарізаною зеленню петрушки. 


ШАШЛИКИ З ЯЛОВИЧИНИ 

500 г м'яса (вирізки), 12 невеличких 
цибулин, червоне столове вино або 
оцет, сіль, перець. 

М’ясо порізати кубиками, злегка від¬ 
бити сікачем, скропити вином або 
оцтом. Цибулю нарізати четвертин¬ 
ками. Настромити на шампури чи па¬ 
лички, чергуючи м’ясо з цибулею. Тоді 
злегка підсолити і поперчити. Смажи¬ 
ти на великій сковороді на сильному 
вогні або в електричній шашличниці 
чи прямо на вогні, весь час обертаючи 
і скроплюючи вином. М’ясо має бути 
трохи недопеченим. Шашлики подава¬ 
ти гарячими з зеленою цибулею і са¬ 
латом. 

Ф 

САЛАТ ІЗ ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

0,5 банки зеленого горошку, 1 — 2 яблу-. 
ка, варена морквина, 2 — 3 ст.. ложки 
майонезу, 1 ст. ложка сметани, 2 струч¬ 
ки маринованого солодкого червоного 
перцю, сіль, цукор. 

Горошок без заливи вимішати з натер¬ 
тими на грубій тертці яблуками, 
морквою, нарізаною дрібними кубика¬ 
ми, посолити, додати за смаком цукру, 
викласти у салатницю, полити майоне¬ 
зом зі сметаною, прикрасити кружаль¬ 
цями маринованого солодкого червоно¬ 
го перцю. 

СИРНИК З ШОКОЛАДОМ 

1 кг свіжого сиру, 3 — 4 варені кар¬ 
топлини, 200 г маргарину (вершково¬ 
го масла), 300 г цукру, 6 яєць, цедра 
з лимона і апельсина, 50 г посічених 
горіхів, ванілін, 100 г ізюму, плитка шо¬ 
коладу. 

Маргарин розтерти з цукром, вані¬ 
ліном, цедрою з лимона і апельсина, 
додати по одному 6 жовтків і розтирати 
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до утворення однорідної маси. Тоді 
з’єднати з- картоплею, протертою на 
дрібній тертці, і сиром, вимішаним з 
густою піною з білків і ізюмом. Все 
це добре вимішати і викласти у 
форму, вистелену промащеним папе¬ 
ром і посилану сухарями. Зверху сир¬ 
ник посипати посіченими горіхами або 
мигдалем. Випікати в нагрітій духовці 
протягом 1 год. На гарячий сирник про¬ 
терти на тертці шоколад і поставити в 
духовку на 5—7 хв, щоб він 
розплавився. 

НАПІЙ ЧАЙНИЙ З ЦИТРУСОВИМИ 

І л міцного чаю, З лимони, 2 апель¬ 
сини, 100 г цукру, компот з абрико¬ 
сів, грудки льоду. 

З помитого лимона витиснути сік. 
Апельсини і 2 лимони нарізати тонки¬ 
ми кружальцями, пересипати цукром, 
додати фрукти з компоту, скропити ли¬ 
монним соком і залишити на 1 год. 
Тоді залити гарячим чаєм і охоло¬ 
дити. До кожної склянки вкинути по 
дві грудки льоду і налити приготов¬ 
лений напій. Склянки прикрасити тон¬ 
кими спіралями, нарізаними з лимона, 
подати чайні ложечки і соломинки. 


СЕРЕДА 


І 


ГРІНКИ З БУЛКИ З ГОСТРОЮ 
ПАСТОЮ 

1 батон, 200 г бринзи, 200 г копче¬ 
ної ковбаси, 100 г вершкового масла, 
100 г корнішонів, 1 ст. ложка майо¬ 
незу, 2 зварених на круто яєць, сіль, 
мелений червоний солодкий перець, 
мариновані сливи або маслини. 

З вчорашнього батона терткою зняти 


скоринку, нарізати скибками завтовшки 
1 см і підсушити в духовці без жиру 
тільки з однієї сторони. Бринзу, ковбасу 
без шкірки, почищені корнішони проиу- 
. стити через м’ясорубку, додати масло, 
посолити, поперчити і розтерти з майо¬ 
незом. Цією масою змастити не під¬ 
сушений бік грінки. Зверху прикрити 
кружальцем яйця і покласти маринова¬ 
ну сливу без кістки або маслину. Гото¬ 
ві грінки скласти на тарілку, вистеле¬ 
ну паперовою серветкою. 

БУЛЬЙОН З РИСОМ 

500 г яловичих костей з м'ясом, цибу¬ 
лина, корінь петрушки, шматок селери, 
шматок савойської капусти, морквина, 
зубок часнику, 2—3 горошини чорного 
перцю, сіль, зелень петрушки. 

Кості порубати, промити, залити 2 л хо¬ 
лодної води і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну. Тоді 
покласти почищені овочі, розрізану і 
припечену на сухій сковороді цибулину. 
Варити до готовності м’яса, посолити, 
вкинути перець і зубок часнику. Зваре¬ 
ному бульйону дати відстоятися, зібра¬ 
ти зайвий жир і посипати нарізаною 
зеленню петрушки. Подавати з рисом 
і нарізаним кубиками вареним м’ясом. 

БІФШТЕКС З ГАРНІРОМ 

1 кг яловичої вирізки, 2 — 3 цибулини, 
50 г вершкового масла, сіль, перець, 
2 — 3 зубці часнику, хрін. 

Вирізку обчистити від плівок, нарізати 
впоперек’ волокон, завтовшки 2 — 3 см 
і легко відбити сікачем, надаючи круглої 
форми. У розтовчений часник влити 0,5 
склянки холодної води. Шматочки м’яса 
вмочити в часниковий соус, скласти в 
посуд і поставити на 1 — 2 год або 
краще на ніч в холодне місце. М’ясо 
від цього стає більш крихким. Тоді 





м’ясо посолити, поперчити і смажити на 
гарячому жирі з обох сторін до гіівготов- 
ності, щоб середина була дещо сирою. 
Скласти в полумисок, скропити роз¬ 
топленим вершковим маслом. На кож¬ 
ний біфштекс покласти кружальце ци¬ 
булі, підсмаженої до золотистого ко¬ 
льору, посолити і посипати натертим 
на грубій тертці хріном. Можна та¬ 
кож покласти на кожний біфштекс 
яєчню «очка», зверху посипати зеленню 
петрушки. Окремо подати картоплю, 
смажену соломкою, гострий томатний 
соус. 

КОРЖ ПІСОЧНИЙ З ЯБЛУЧНОЮ 
НАЧИНКОЮ 

Тісто: 300 г борошна, 200 г марга¬ 
рину, 2 жовтки, 0,5 лимона (сік 

1 цедра), 1—2 ст. ложки сметани, 

2 білки, 100 г цукру. 

Начинка: 500 г яблук, апельсин, 
лимон, 350 г цукру, 50 г горіхів або 
мигдалю. 

До просіяного борошна додати мар¬ 
гарин, посікти ножем, щоб не було гру¬ 
дочок, додати сік і цедру з лимона, 
цукор, жовтки і швидко посікти ножем, 
додаючи сметану, домісити тісто рукою 
і винести на 2 год в холодне місце. 
Тоді розкачати корж за розміром тор- 
тівниці так, щоб тісто виступало на 
краї, натискаючи на них пальцем, щоб 
вони сформувалися фігурними. Корж 
поколоти виделкою і пекти в нагрітій 
духовці (220 °С) до золотистого ко¬ 
льору. На холодний корж викласти на¬ 
чинку, посипати посіченими горіхами 
або почищеним від шкірки мигдалем. 
Начинку приготувати так: лимон і 
апельсин помити гарячою, тоді холод¬ 
ною водою, натерти на дрібній терти і,, 
вимішати з цукром і проварити на по¬ 
вільному вогні. Як закипить, додати 
почищені яблука, натерті на грубій 


тертці, і продовжувати варити до про¬ 
зорості маси. Якщо крапля маси не 
буде розтікатися на тарілці, викласти 
її на холодний корж. З білків збити 
густу піну, поступово додаючи цукор, 
продовжувати збивати, поки він не роз¬ 
чиниться. Піну накласти на начинку і 
поставити па 10— «- 15 хв у нагріту ду¬ 
ховку, щоб вона підсохла. 

КАКАО-МОРОЗИВО 

/ л молока, 40 г какао, 150 г цукру, 
4 яєць, ванілін, 200 г сметани, цукро¬ 
ва пудра, ванілін. 

Зварити какао з молоком. Окремо роз¬ 
терти яйця з цукровою пудрою і ва¬ 
ніліном до утворення пухкої маси. До 
цієї маси поступово влити половину га¬ 
рячого какао, весь час помішуючи, по¬ 
ставити на водяну баню і варити, не 
припиняючи помішування, поки маса не 
почне гуснути. Тоді зняти її з вогню, 
додати решту какао, вимішати, охоло¬ 
дити і покласти у морозилку. ЯГ<що 
какао замерзне і буде утворюватися 
крупиина маса, заповнити нею високі 
склянки. Зверху покласти охолоджену 

1 збиту з цукровою пудрою і ванілі¬ 
ном сметану. Какао-морозиво слід готу¬ 
вати напередодні. 

ВЕЧЕРЯ 

РИБА КОПЧЕНА ЗАПЕЧЕНА 

2 копчені рибини, 500 г вареної кар¬ 
топлі, 50 г твердого сиру, 50 г вершко¬ 
вого масла, 1 ст. ложка борошна, 1 ст. 
ложка томату, 1 склянка молока, сирий 
жовток, сіль, цукор, зелень петрушки. 

3 копченої риби зняти шкірку, відді¬ 
лити філе від кісток, нарізати на частин¬ 
ки і розікласти на глибокій сковороді 
або вогнетривкому полумиску, змаще¬ 
них жиром. Зверху прикрити вареною 


картоплею, нарізаною кружальцями, 
посолити, посипати нарізаною зеленню 
петрушки. Борошно підсмажити на 
вершковому маслі до світлого кольору, 
тоді влити холодне кип’ячене молоко, 
розтерти, щоб не було грудочок, за¬ 
правити томатом і закип’ятити. Сіль 
і цукор дати за смаком. Зняти з плити, 
додати сирий жовток, розтерти і полити 
картоплю. Зверху посипати твердим си¬ 
ром, натертим на дрібній тертці, і поста¬ 
вити на 15—20 хв у нагріту духовку. 
Подавати до столу в тій же посудині, 
в котрій страва запікалася, обгорнутій 
рушником. До запеченої риби подати 
салат з буряків і цибулі та грінки. 

САЛАТ З БУРЯКІВ І ЦИБУЛІ 

ф 

З—4 буряки, 4 цибулини, 50 г олії, 
сіль, цукор, лимонна кислота. 

Буряки помити щіточкою, залити гаря¬ 
чою водою і зварити в лушпинні. Тоді 
почистити, натерти на грубій тертці, 
посолити, додати за смаком цукру і 
розчиненої у воді лимонної кислоти. 
Дрібно посічену цибулю підсмажити на 
олії до ясно-золотистого кольору, з’єд¬ 
нати з буряками і тушкувати протя¬ 
гом 10 хв, час від часу помішуючи, щоб 
буряки не пригоріли. Салат подавати 
як гарячим, так і холодним. 

ГРІНКИ З БУЛКИ 

т 

І батон, 100 г вершкового масла, 
50 г твердого сиру, мелений червоний 
солодкий перець, зелень петрушки. 
Вчорашній батон нарізати на грінки 
зазтовшки 0,5 см, змастити з обох сто¬ 
рін вершковим маслом, покласти на 
лист, посипати тертим твердим сиром, 
вимішаним з подрібненими сушеними 
листками петрушки і меленим черво¬ 
ним солодким перцем. Поставити у на¬ 
гріту духовку і запікати протягом 


15 хв. Подавати грінки гарячими. 
Можна приготувати їх заздалегідь і 
безпосередньо перед подачею поставити 
в духовку. 

ПИРІЖКИ ЛИСТКОВІ З ТВЕРДИМ 
СИРОМ 

Тісто: 500 г борошна, 50 г дріжджів, 
100 г вершкового масла (маргарину), 
100 г сметани, 2 жовтки, і ч. ложка 
цукру, 2—3 ст. ложки молока. 
Начинка: 400 г твердого сиру. 

До просіяного борошна влити розве¬ 
дені в молоці дріжджі, додати жовтки, 
цукор і сметаною замісити пухке тісто. 
Тоді розкачати його на пласт завтовшки 
0,5 см, посипати маслом, розтертим з 
100 г борошна, скласти в конверт, по¬ 
сипати борошном, розкачати від себе, 
не натискаючи, знову посипати борош¬ 
ном і скласти у конверт. Цю опера¬ 
цію повторити тричі. Тоді тісто розкача¬ 
ти прямокутним коржем завтовшки 1 см, 
нарізати на квадрати 10X 10 см, покла¬ 
сти скибочку твердого сиру, наріза¬ 
ного завтовшки 0,5 см. Заліпити про¬ 
тилежні роги, змастити білком і пекти 
у гарячій духовці (240 °С) до утворення 
рум'яної шкірки. Пиріж.ки подавати га¬ 
рячими. Таким чином приготовлене тісто 
можна випікати з будь-якою начин¬ 
кою. • . . Щ ї 

ЧАЙ З ЛИСТКІВ М’ЯТИ І СУНИЦЬ 

• * 

1 ст. ложка суміші сушених листків 

м'яти і суниці, цукор, мед. 

1 ст. ложку суміші листків м’яти 
і суниць запарити кип’ятком і прикрити 
на 10—15 хв. Тош напар злити, додати 
за смаком цукор і мед. Чай пити гаря¬ 
чим. Листя м’яти і суниць для такого 
чаю збирати і засушити тільки здорові 
(до кінця червня). 



І 









ЧЕТВЕР 

ОБІД 

САЛАТ З ОСЕЛЕДЦЯ І СИРУ 
В ХЛІБНІЙ МИСЦІ 

Невеличка кругла хлібина, оселедець 
івасі, 200 г твердого сиру, 100 г сме¬ 
тани, 1 ст. ложка майонезу, цибули¬ 
на, 2 — 3 мариновані гриби, стручок 
маринованого солодкого перцю , сіль, 
1 зварене на круто яйце, зелень пет¬ 
рушки. 

З хлібини зрізати верх, вибрати м’якуш, 
краї вирізати зубцями. З оселедця, 
вимоченого в молоці, зняти шкірку, 
відділити філе від кісток і нарізати 
соломкою. Додати протертий на 
грубій тертці сир, нарізані кубиками 
гриби та посічену цибулю. Цибулю по¬ 
передньо залити кип’ятком з оцтом, 
охолодити і злити воду. Все це вимі¬ 
шати, посолити і викласти на хлібину. 
Зверху полити сметаною, вимішаною 
з майонезом, посипати маринованим со¬ 
лодким червоним перцем, нарізаним 
соломкою. Прикрасити яйцем, виріза¬ 
ним у вигляді ромашки, і нарізаною 
зеленню петрушки. Подавати салат на 
дерев’яній тарілці з пластмасовою 
ложкою. 

БУЛЬЙОН КРОЛЯЧИЙ З РИСОМ 

Передня частина кролика, 2 л води, ко- 
рінь петрушки, морквина, цибулина, 
шматок савойської капусти, шматок се¬ 
лери, зубок часнику, лавровий листок, 
сіль, 2 — 3 горошини чорного перцю, 
зелень петрушки. 

Передню частину кролика порубати, за¬ 
лити на ніч холодною водою з 1 ст. лож¬ 
кою оцту, щоб зійшла кров. Тоді воду 
злити, знову залити холодною водою 
і варити на повільному вогні. Коли за¬ 


кипить, зняти піну і посолити, покласти 
горошини перцю, помиті овочі, цибули¬ 
ну, розрізану навпіл і припечену на 
сухій сковороді. Варити на повільному 
вогні, бо при бурхливому кипінні буль¬ 
йон не буде прозорим. У зварений буль¬ 
йон покласти розтовчений часник і дати 
йому відстоятися. Тоді зібрати зайвий 
жир і покласти на 5 хв лавровий листок. 
Окремо зварити рис, який перед пода¬ 
чею розкласти у тарілки, додати поріза¬ 
не м’ясо, залити бульйоном, посипати 
нарізаною зеленню петрушки. 


КРОЛИК, ТУШКОВАНИЙ 
В СМЕТАНІ 

Задня частина кролика, 200 г сметани, 
цибулина, зубок часнику, лавровий ли¬ 
сток, сіль, мелений червоний солодкий 
перець, зелень петрушки. 

Задню частину кролика нарізати на 
порційні шматки і залити на ніч холод¬ 
ною водою з 1 ст. ложкою оцту. На 
другий день воду злити, м'ясо обсушити, 
посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком, обкачати в борошні і обсмажити 
у великій кількості жиру до золотистого 
кольору. Скласти в гусятницю, влити 
1 склянку води і додати цибулину, 
нарізану дольками. Тушкувати на по¬ 
вільному вогні до готовності. Коли м’ясо 
відставатиме від костей, влити сметану, 
посолити, додати мелений солодкий чер¬ 
воний перець і лавровий листок. Якщо 
соус надто густий, розвести його хо¬ 
лодною водою і довести до кипіння на 
повільному вогні. Соус не переварюва¬ 
ти, бо він стає несмачним. Подавати 
кролика на полумиску з домашньою 
локшиною, зверху полити соусом. Решту 
соусу налити в соусницю, посипати на¬ 
різаною зеленню петрушки. Окремо по¬ 
дати тушковані буряки. 
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ДОМАШНЯ ЛОКШИНА 

300 г борошна, 2—3 яйця, 0,5 склянки 
г води, 1 ст. ложка вершкового масла. 

і До просіяного борошна додати яйця 

[' і водою замісити туге тісто. Місити 

довго, доки тісто не стане еластичним, 
дуже тонко його розкачати і підсушити, 
і Тоді посипати борошном, скрутити в ру¬ 

лет і нарізати локшину завширшки 1 см, 
розтрясти її на стільниці і підсушити. 
Варити у великій кількості підсоленої 
води, час від часу помішуючи. Якщо 
локшина спливе і стане прозорою, воду 
злити на друшляк, промити холодною 
водою, посолити і вимішати з 1 ст. лож¬ 
кою вершкового масла. До подачі на 
стіл локшину зберігати в теплому місці 
накритою. 

І БУРЯКИ ТУШКОВАНІ 

} • , 

І 500 г буряків, 1 ст. ложка вершко¬ 

вого масла, 1 ст. ложка борошна, 
І 100 г сметани. 

1 Буряки помити щіточкою, залити гаря¬ 

чою водою і зварити або спекти в 
духовці. Після чого почистити і натерти 
на дрібній тертці. Вершкове масло за¬ 
смажити з борошном до світлого кольо¬ 
ру, додати до буряків, влити 0,5 склянки 
води і закип’ятити. Сіль, цукор, оцет 
дати за смаком. Якщо буряки надто гу¬ 
сті, підлити трохи води. Перед подачею 
на стіл вимішати зі сметаною і викла¬ 
сти в глибоку салатницю. Подавати 
<: гарячими. 

ЯБЛУКА, ЗАПЕЧЕНІ В ТІСТІ 

] 3 — 5 яблук, 150 г борошна, 150 г цук¬ 

ру, 0,5 л молока, 5 яєць, ромова 
есенція, цедра з лимона, 50 г горі¬ 
хів, кориця. 

Яйця збити з половиною цукру, ли¬ 
монною цедрою і кількома краплями 


ромової есенції. Додати борошно і зби¬ 
вати до утворення однорідної маси, щоб 
не було грудочок. Вогнетривку посу¬ 
дину змастити жиром, посипати суха¬ 
рями, накласти почищені яблука, нарі¬ 
зані дольками і пересипані цукром з 
корицею, і залити тістом. Тісто повин¬ 
но бути густе, як на налисники. 
Зверху посипати цукром, вимішаним з 
посіченими горіхами. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (200 °С) протягом 40 хв. 
Запіканку можна подавати як гарячою, 
так і холодною у тій же посудині, 
в якій випікалася, обгорнутій рушнич¬ 
ком. 

НАПІЙ ЧАЙНИЙ З ВИНОГРАДНИМ 
СОКОМ 

1 л міцного чаю, 100 г цукру, 3 склян¬ 
ки виноградного соку, 1 лимон. 

До міцного чаю додати за смаком 
цукор, сік з лимона і підігрітий ви¬ 
ноградний сік. Ще теплий напій налити 
в скляний глечик і відразу подати. 
Розлити в склянки, краї яких прикра¬ 
сити шкіркою з лимона, нарізаною 
на тоненькі спіралі. 

ВЕЧЕРЯ 

ГРІНКИ ГАРЯЧІ З КОВБАСОЮ 
І ТВЕРДИМ СИРОМ 

Булка, 100 г вершкового масла, 200 г 
ковбаси, 200 г твердого сиру, меле¬ 
ний червоний солодкий перець, гір¬ 
чиця або томатний соус. 

Черству булку нарізати скибками 
завтовшки 1 см і змастити їх маслом. 
На кожну скибку покласти кружальце 
ковбаси, змащеної гірчицею або томат¬ 
ним соусом, прикрити тонким шматоч¬ 
ком сиру і насипати смужку меленого 
солодкого червоного перцю. Тоді скла¬ 
сти на змащений жиром лист і гюмі- 
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стити на 15 хв у нагріту духовку. Коди 
сир розтане, грінки можна подавати 
до столу. 

САЛАТ З КВАСОЛІ І СОЛЕНИХ 
ОГІРКІВ . 

« 

2 склянки вареної білої квасолі, 2 — З 
солені огірки, 2 яблука, цибулина, І ч. 
ложка гірчиці, 2 ст. ложки олії, 
сіль, цукор, зелена цибуля. 

Помиту квасолю залити на ніч пере¬ 
вареною водою, щоб вона набухла. 
Тоді варити в тій же воді на повіль¬ 
ному вогні, стежачи, щоб квасоля не 
розварилася, під кінець посолити. 

3 огірків зняти шкірочку, почистити, 
нарізати дрібними кубиками. Яблука 
помити і разом зі шкіркою натерти на 
грубій тертці. Цибулю дрібно посікти, 
посипати цукром, скропити оцтом, 
накрити і залишити. Тоді всі продукти 
вимішати, скласти в салатницю, поли¬ 
ти олією, розтертою з гірчицею, і поси¬ 
пати нарізаною зеленою цибулею. 

а ■ 4 

ПАЛЬЧИКИ З ТВЕРДОГО СИРУ 

500 г борошна, 200 г маргарину, 100 г 
твердого сиру, 150 г сметани, мелені 
сихарі з булки. 

Охолоджений маргарин натерти на гру¬ 
бій тертці, а сир — на дрібній, додати 
до просіяного борошна і сметаною за¬ 
місити тісто. Поставити його на ЗО— 
40 хв в холодильник. Тоді викачати 
валок, нарізати на частинки і виробити 
пальчики завдовжки 10 — 15 см. Обка¬ 
чати їх у мелених сухарях з булки 
і скласти на змащений жиром лист. 
Випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
до золотистого кольору. Спечені пальчи¬ 
ки зберігати в поліетиленовому куль¬ 
ку. Перед подачею на стіл викласти на 
скляній тарілці «криничкою». 


КОМПОТ З КОНСЕРВОВАНИХ 
ФРУКТІВ У ЖЕЛЕ 

/ л компоту, 1 ст. ложка желатину. 
200 г морозива. 

Желатин залити холодною .заваркою 
чаю і залишити на 1 год, щоб набух. 
Тоді поставити на гарячий чайник, весь 
час помішуючи, доки желатин повністю 
не розчиниться. Після цього вимішати 
желатин з сиропом з компоту, долити 
кип’яченої холодної води і додати цук¬ 
ру. Як рідина почне гуснути, залити 
нею фрукти з компоту, розкладені у 
широкі фужери. Зберігати в холодному 
місці. Перед подачею зверху накласти 
морозива. 


П’ЯТНИЦЯ 

ОБІД 

САЛАТ НА ГРІНКАХ З ХЛІБА 

Хліб прямокутної форми, 200 г вершко¬ 
вого масла, 150 г копченої ковбаси, 
2 зварених на круто яєць, 1 редька, 
100 г майонезу, 0,5 ч ложки гірчиці, 

зелена цибуля, сіль. 

Редьку почистити, натерти на грубій 
тертці, посолити, вимішати і залишити 
на ЗО хв, щоб вивітрився неприємний 
запах. Ковбасу без шкірки нарізати 
кубиками, зелену цибулю посікти з яй¬ 
цями. Всі продукти з'єднати, посолити 
і вимішати з майонезом і гірчицею. 
' 3 вчорашнього хліба зняти скоринку і 
нарізати прямокутними скибками. Зма¬ 
стити їх маслом, розтертим з меленим 
солодким червоним перцем, і накласти 
приготовлений салат. Прикрасити кру¬ 
жальцями свіжого або маринованого 
огірка і скласти на вистелену паперо¬ 
вою серветкою тарілку. 
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СУП ГРИБНИЙ З ПЕРЛОВОЮ 
КРУПОЮ 

у 

300 г яловичих костей, 50 г сушених 
грибів, 1 —2 цибулини, корінь петрушки, 
100 г перлової крупи, 1 ст. ложка верш¬ 
кового масла, 1 ст. ложка борошна, 
100 г сметани, суха зелень петрушки 

1 кропу. 

Кості порубати, помити, залити 2 л хо¬ 
лодної води і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, посо¬ 
лити і покласти корінь петрушки і 
розрізану навпіл, підпечену на сковоро¬ 
ді цибулю. Окремо зварити гриби, на¬ 
різати їх соломкою і разом з відваром 
влити в сук. Перлову крупу перебрати, 
помити і залити на 2 — 3 год кип’ятком, 
щоб крупа швидше розварилася. Щоб 
вона не набрала синюватого відтінку, 
варити її окремо. Масло засмажити з 
борошном до ясного кольору, запра¬ 
вити суп, додати зварену крупу, 
прокип’ятити, посолити за смаком, 
посипати подрібненою сухою зеленню 
петрушки і кропом. Наливаючи суп в 
тарілки, додати по 1 ст. ложці смета¬ 
ни. 

РИБНІ ФРИКАДЕЛЬКИ 
ПІД СОУСОМ 

ї,5 кг рибного філе, 50 г черствої булки, 

2 яйця, 1 цибулина, 1 ст. ложка вершко¬ 
вого масла (маргарину), сіль, перець, 
зелень петрушки. 

С о у с: 150 а сметани, 1 ст. ложка то¬ 
мату, сіль, цукор. 

Рибне філе перемолоти на м’ясорубці, 
додати намочену в молоці і відтиснуту 
булку, цибулю, натерту на дрібній 
тертці, і вершкове масло. Посолити, по¬ 
перчити, вимішати, додати густу піну з 
білків і легко перемішати. Якщо ма¬ 
са буде рідкуватою, додати І — 2 ст. 
ложки мелених сухарів з булки. Мокрою 


рукою сформувати кульки розміром з 
куряче яйце, обкачати їх \ борошні, 
обсмажити на жирі до золотистого ко¬ 
льору і скласти в посудину. Сметану 
вимішати з томатом або томатним соу¬ 
сом, посолити, додати трохи цукру, за¬ 
лити фрикадельки і довести до кипіння 
на повільному вогні. Перед подачею 
на стіл викласти у глибоку салатницю, 
полити соусом, посипати нарізаною зе¬ 
ленню петрушки. Окремо подати кар¬ 
топлю, смажену з чорносливом. 

КАРТОПЛЯ, СМАЖЕНА 
З ЧОРНОСЛИВОМ 

1 кг картоплі, 100 г чорносливу, 100 г 
жиру, сіль. 

Чорнослив помити, залити на 2 — 3 год, 
а краще на ніч водою. Почищену 
картоплю помити, залити кип’ятком і ва¬ 
рити накритою до напівготовності 
протягом 15 — 20 хв. Тоді воду злити, 
картоплю обсушити, нарізати кружаль¬ 
цями, викласти на гарячий жир і злегка 
підсмажити. 

Додати чорнослив без кісток і смажи¬ 
ти до утворення рум’яної шкірочки. Обе¬ 
режно перемішувати, щоб кружальця 
залишилися цілими. Перед подачею на 
стіл викласти гіркою на плоский полу¬ 
мисок і посолити. 

ПАМПУШКИ ЗІ СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру, 3 — 4 яєць, 200 г 
борошна, 1 ст. ложка соди, 0,5 ч. ложки 
лимонної кислоти, олія, цукрова пудра. 
Яйця розтерти з сиром на однорідну 
масу і добре вимішати з борошном, 
просіяним з содою і лимонною кислотою. 
Відразу викладати ложкою, змащеною 
жиром, на сковороду з гарячою олією 
і смажити з обох сторін до рум’яної 
шкірочки. Пампушки складати на про¬ 
мокальний папір, щоб увібрав зайвий 




жир. Тоді викласти на десертний полу¬ 
мисок, посипати цукровою пудрою з ва¬ 
ніліном і подати до чорної кави. Особ¬ 
ливо смачні пампушки, коли вони ще га¬ 
рячі. 

КАВА ЧОРНА З ЛЬОДОМ 

♦ 

2 ч. ложки натуральної меленої чорної 
кави, 1 склянка води, 2 ст. ложки 
цукру. 

Каву запарити кип’ятком і накрити на 
5 — 10 хв, щоб запарилася. Тоді про¬ 
цідити і додати цукор. Для поліпшення 
смаку до кави можна влити трохи ро¬ 
му, добре охолодити. Перед подачею 
розлити до маленьких склянок, покласти 
по грудочці льоду, пити через соло¬ 
минку. 

ВЕЧЕРЯ 

РИБА ПО-РИБАЛЬСЬКИ 

Г ріпки з булки, 1200 г рибного 
філе, 2 цибулини, 100 г олії, 100 г 
томатної пасти, сіль, перець, зубок 
часнику. 

Рибне філе нарізати на порційні шмат¬ 
ки, посолити, посипати розтовченим час¬ 
ником і залишити на ЗО хв. Кожну 
порцію вмочити в олію, змастити то¬ 
матною пастою, посипати посіченою 
цибулею і поперчити. По дві порції 
риби загорнути у фольгу. Пакети скла¬ 
сти на лист і запікати у гарячій 
•духовці протягом 25 — ЗО хв. З готової 
риби зняти фольгу і викласти на полу¬ 
мисок, довкола обкласти грінками, при¬ 
красити листочками петрушки. 

КАРТОПЛЯНІ КОТЛЕТИ 

1 кг картоплі, 2— 3 яйця, 100 г марга¬ 
рину, цибулина, сіль, перець, мелені 
сухарі з булки. 


Почищену картоплю зварити, злити 
воду і потовкти. Якщо картопля холод¬ 
на, змолоти її на м’ясорубці. Додати 
яйця, підсмажену до прозорості ци¬ 
булю, посолити і поперчити. Якщо маса 
рідкувата, додати 1—2 ст. ложки бо¬ 
рошна. З цієї маси сформувати круглі 
котлети, обкачати з обох боків в сухарях 
і підсмажити до рум'яної шкірочки. Ви¬ 
класти кругом на полумиску. Окремо 
подати салат, томатний соус, сметану. 

САЛАТ З МОРКВИ, ЯБЛУК І ХРІНУ 

500 г моркви, 500 г яблук, корінь 
хріну, 100 г сметани, 1 —2 ст. ложки 
майонезу , сіль, цукор. 

Моркву і хрін почистити і натерти на 
дрібній тертці. Хрін завчасно покласти 
на 1 —2 год. в холодну воду і терти 
при відкритому вікні, щоб не було 
подразнення очей. Яблука помити і ра¬ 
зом зі шкіркою натерти на грубій тертці. - 
Всі продукти з’єднати, посолити, додати 
трохи цукру, викласти гіркою в салат¬ 
ниці і полити сметаною, вимішаною з 
майонезом. Прикрасити листочком пет¬ 
рушки і кружальцем маринованого со¬ 
лодкого перцю. 

ПИРІГ ПІСОЧНИЙ З ДЖЕМОМ 
І ПІНОЮ 

Т і с т о: 300 г борошна, 200 г марга¬ 
рину, 3 жовтки, 1 ст. ложка цукру, 
цедра з лимона. 

Начинка: 1 склянка джему або мар¬ 
меладу. 

Для піни: 3 білки, 150 г цукру, 
50 г посічених горіхів. 

Добре охолоджений маргарин натерти 
на грубій тертці і посікти з просіяним 
борошном, щоб не було грудочок. До¬ 
дати цукор, жовтки, цедру з лимона, 
посікти ножем і домісити рукою. Якщо 
тісто погано вимішується, влити 1 — 2 ст. 
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ложки холодної води або сметани. Тоді 
розкачати корж за розміром тортівниці, 
поколоти виделкою і випікати в гаря¬ 
чій духовці (240 °С) до світло-золоти¬ 
стого кольору протягом 15—20 хв. На 
випечений корж накласти джем або 
мармелад. Якщо джем рідкуватий, ви¬ 
мішати його з 1 ст. ложкою мелених 
сухарів. Зверху прикрити піною з біл¬ 
ків, посипати горіхами і поставити в на¬ 
гріту духовку (180 °С), щоб піна під¬ 
сушилася і набрала золотистого ко¬ 
льору. 

Для піни: білки збити до утворення 
густої піни, тоді, поступово додаючи цу¬ 
кор, збивати, поки він не розчиниться. 
Готовий пиріг подавати на тортовій 
тарілці; нарізати, як торт. 

кисіль лимонний 

І 

2 лимони, 100 г цукру, 0,5 л води, 

2 ст. ложки крохмалю. 

Лимони помити гарячою водою, потім — 
холодною, зняти шкірку і проварити її 

3 водою і цукром. Тоді шкірку вибра¬ 
ти, рідину закип’ятити, влити розчине¬ 
ний в 0,5 склянки холодної води крох¬ 
маль, весь час помішуючи. Коли крох¬ 
маль звариться, зняти кисіль з вогню, 
додати сік, витиснутий з лимонів, 
розмішати, розлити у невеличкі склянки 
і охолодити. Лимонну шкірочку нарі¬ 
зати соломкою і проварити ще раз в си¬ 
ропі, приготовленому з 200 г цукру 
і 0,5 склянки води. Перед подачею 
на стіл накласти на кисіль по ложці 
морозива, посипати цедрою з лимона і 
прикрасити ягідкою з варення. 




СВЯТОВЕЧІРНІ 

СТРАВИ 


ОСЕЛЕДЕЦЬ З «МАЧАНКОЮ» 


1 оселедець, / ст. ложка олії, 1 ст. 
ложка борошна, 2 цибулини, 1 лавро¬ 
вий листок, 2—3 горошини чорного 
перцю. 

Оселедець вимочити в чаю, почистити, 
відділити від кісток, нарізати на частини 
і обсмажити на олії. З борошна і 
олії зробити світлу запражку. Розвести 
її бульйоном, звареним з голови, плав¬ 
ців і костей оселедця з додаванням 
лаврового листка, цибулини і 2—3 горо¬ 
шин чорного перцю. Соус закип'ятити 
і посолити за смаком. Тоді вилити у 
глибоку тарілку для оселедця, викласти 
на ній засмажений оселедець і додати 
дрібно посічену цибулю, підсмажену на 
олії до золотистого кольору. До осе¬ 
ледця подати грінки з чорного хліба. 


КВАСОЛЯ З ОСЕЛЕДЦЕМ 

1 оселедець, 2 склянки вареної квасолі, 
цибулина, 1 ст. ложка олії, сіль. 
Оселедець вимочити в чаю, почистити, 
відділити філе від кісток, нарізати 
соломкою. Білу дрібну квасолю зварити, 
посолити, охолодити і вимішати з осе¬ 
ледцем. Тоді викласти в салатницю. 
Полити молочком з оселедця, розтертим 
з оцтом і посіченою цибулею, засмаже¬ 
ною на олії до золотистого кольору. 

ГРИБИ «ЗАПАЛЕНЬ 

100 г сушених грибів, цибулина, 
1 ст. ложка олії, 1 ст. ложка борошна, 
сіль, перець. 

К у л е ш а: 2 склянки кукурудзяного 
борошна грубого помолу, 1 л води, сіль. 
Гриби помити (якщо це підпеньки, то 
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вибрати тільки головки), залити водою 
на ніч і зварити в тій же воді. Посі¬ 
чену цибулю підсмажити на олії до світ¬ 
лого кольору, додати нарізані соломкою 
гриби, протушкувати, посолити і попер¬ 
чити. Олію і борошно засмажити до тем¬ 
ного кольору, тоді влити відвар з грибів, 
посолити, поперчити і закип’ятити. Соус 
повинен бути густим. Вилити його в гли¬ 
боку тарілку. Посередині соус розгорну¬ 
ти і накласти грибів. На гарнір подати 
кулешу. 

Кулешу приготувати гак: до кипля¬ 
чої підсоленої води всипати кукуру¬ 
дзяне борошно, весь час помішуючи, 
щоб не було грудочок, дати покипі¬ 
ти 7—10 хв і накрити. Якщо кулеша 
«зашипить», значить, вона готова. Но¬ 
жем відгорнути кулешу від стінок посу¬ 
ду і вивернути її на дерев'яний кружок. 
Тоді білою ниткою нарізати кулешу на 
скибки. 

БОРЩ З «ВУШКАМИ» 

2—3 буряки, цибулина, корінь петруш¬ 
ки, морквина, скибка капусти, І ст. лож¬ 
ка олії, 1 ст. ложка борошна, 2 су¬ 
шені гриби, буряковий квас, сіль, цукор, 
лавровий листок. 

Буряковий к в а с: червоний буряк, 

скибка чорного хліба. 

«Вушка»: 300 г борошна, оселедець, 
цибулина, 1 ст. ложка олії, 7 —2 ст. 
ложки мелених сухарів з булки, сіль, 

перець. - . 

Буряки і овочі почистити, гриби помити. 
Буряки нарізати на частини і разом з 
овочами і грибами ,покласти в 
кип’яток (2 л). Варити на повільному 
вогні, під щільно накритою кришкою до 
готовності. Варені буряки протерти на 
грубій тертці, скропити буряковим ква¬ 
сом або розведеною водою лимонною 
кислотою. Борошно засмажити на олії 
до світлого кольору, заправити борщ, 


довести до кипіння і посолити. Тоді зня¬ 
ти з вогню, влиги буряковий квас, до¬ 
дати буряки, лавровий листок (на 5 хв) 
і дати борщу настоятися. Для поліп¬ 
шення'смаку додати до борщу трохи 
цукру. Перед подачею на сгіл розкла¬ 
сти на тарілках вушка і залити бор¬ 
щем. Цей борщ сметаною не заправ¬ 
ляти. 

Вушка приготувати так: борошно про¬ 
сіяти і теплою водою замісити тісто. 
Місити довго, поки воно не стане ела-. 
стичним. Тонко його розкачати, наріза¬ 
ти на смужки, тоді на квадрати 4X4 см, 
накласти начинку, скласти в трикутник 
і заліпити у вигляді вушка. Розкласти 
на дошку, посипану борошном, і при¬ 
крити, щоб не висихали. Варити у вели¬ 
кій кількості кип’ятку, не накриваючи 
кришкою. Коли вушка спливуть наверх 
і набухнуть, вибрати їх на друшляк, 
щоб стекла вода, перекласти в миску, 
посолити, полити олією, щоб не злипа¬ 
лися, накрити і зберігати до подачі на 
водяній бані. 

Начинка для вушок: оселедець залити 
на ніч чаєм, тоді почистити, відділити 
філе від кісток, дуже дрібно посікти. По¬ 
січену цибулю протушкувати на олії, 
додати сухарі з булки, підсмажити, ви¬ 
мішати з оселедцем, посолити, попер¬ 
чити І ОХОЛОДИТИ. ’Х 

Буряковий квас приготувати так: буряк 
почистити, помити, нарізати на дріб¬ 
ні частинки, скласти в літрову банку, 
залити холодною водою, щоб вода тіль¬ 
ки вкрила їх* покласти скоринку з чор¬ 
ного хліба і зав’язати марлею. Збері¬ 
гати в теплому місці, протягом 4—5 
днів, поки квас не набере приємного 
смаку. Буряковий квас можна викори¬ 
стовувати не тільки для борщу, його 
можна і пити. 
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ГОЛУБЦІ З РИСОМ 

І КУКУРУДЗЯНОЮ КРУПОЮ 

% 

Головка капусти, 1 склянка рису, 1 
склянка кукурудзяної крупи, 3 — 4 цибу¬ 
лини, 100 г олії, сіль, перець. 

З головки капусти вирізати качан так, 
щоб листки трималися, і покласти в 
киплячу воду. Тоді зняти запарені 
листки, зрізати з них прожилки, накла¬ 
сти начинку, згорнути з обох боків 
і скрутити в рулет. Якщо робити голуб¬ 
ці з квашеної кдапусти, тоді залити 
її на ніч холодизю водою. Після чого 
листки проварити до напівготовності. 
Голубці посолити, скласти в посудину, 
залити до 1/3 кип’ятком і варити на 
повільному вогні, прикривши листками 
капусти і кришкою. Як тільки голубці 
закиплять, поставити їх до нагрітої 
духовки (240 °С) і варити до готов¬ 
ності. Перед подачею викласти голубці 
на полумисок, полити дрібно посіче¬ 
ною цибулею, підсмаженою на олії 
до золотистого кольору. 

Начинку приготувати так: рис промити 
в кількох водах і запарити кип'ятком. 
Кукурудзяну крупу сполоснути, залити 
нарівні з крупою кип’ятком і зварити 
на повільному вогні до напівготовності.. 
Рис і крупу змішати, додати цибулю, 
засмажену до прозорості на олії, посо¬ 
лити і поперчити. До начинки можна 
додати дрібно посічені листки, що за¬ 
лишилися з головки капусти. 

ВАРЕНИКИ З КАПУСТОЮ 

« 

Тісто: 600 г борошна, 1 склянка 
гарячої води, 1 цибулина, 1ст. ложка, 
олії (для засмажки). 

Начинка: 500 г квашеної капусти, 
2—3 сушені гриби, 1 цибулина, 1 ст. 
ложка олії, сіль, цукор, перець. 

З просіяного борошна і гарячої води 
замісити тісто. Місити довго, поки воно 


не стане еластичним. Тоді сформувати 
валок, нарізати його на частинки, 
розкачати невеликі варенички, заповни¬ 
ти начинкою, заліпити, скласти на руш¬ 
ничок і накрити. Варити у великій 
кількості киплячої підсоленої води, не 
накриваючи. Коли вареники спливуть 
і набухнуть, вибрати їх на полумисок, 
посолити і полити олією з підсмаженою . 
до золотистого кольору цибулею. 
Начинку приготувати так: квашену ка¬ 
пусту промити холодною водою і по¬ 
сікти. Цибулю також дрібно посікти 
і підсмажити иа олії до прозорості. 
Тоді вимішати з капустою і тушкувати, 
час від часу підливаючи відваром з гри¬ 
бів, щоб капуста не підгоріла. Солі, 
цукру і перцю дати за смаком. Під 
кінець додати дрібно посічені варені 
гриби, протушкувати і охолодити. 

КАПУСТА З КВАСОЛЕЮ 

500 г квашеної капусти, цибулина, 1 ст. 
ложка олії, 1 склянка білої квасолі, 
сіль, цукор. 

Квашену капусту промити холодною во¬ 
дою, залити гарячою і поставити на 
повільний вогонь. Дрібно посічену ци¬ 
булю тушкувати на олії до прозорості, 
додати борошно, підсмажене до світ¬ 
лого кольору, і з’єднати з капустою, 
помішуючи, щоб не було грудочок. Ва¬ 
рити до готовності. Квасолю, зварену 
у воді, перетерти через друшляк і дода¬ 
ти до вареної капусти, посолити і дода¬ 
ти трохи цукру. Перед подачею полити 
олією з підсмаженою до золотистого 
кольору цибулею. 

ЧОРНОСЛИВ ЗАПРАВЛЕНИЙ 

400 г чорносливу, 50 г цукру, 1 ст. 
ложка борошна, 1 ст. ложка олії. 
Чорнослив помити і залити водою з цук¬ 
ром на ніч, щоб набух. Тоді зварити 
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у тій же воді до готовності. Борошно 
з олією підсмажити до світлого кольору, 
заправити чорнослив і прокип'ятити, до¬ 
давши солі і цукру. Можна також 
покласти лавровий листок. Заправле¬ 
ний чорнослив має бути густим. Пода¬ 
вати його можна як гарячим, так і хо¬ 
лодним. Такий чорнослив дуже смачний 
з кулешею. 

ЛАМАНЦІ З МАКОМ 

Т істо: 300 г борошна. 100 г марга¬ 
рину, 1 ст. ложка цукру, 2 —3 ст. ложки 
сметани, на кінець ножа соди і лимон¬ 
ної кислоти. 

Начинка: 200 г маку, 150 г цукру, 

1 ст. ложка меду, 50 г посічених 
горіхів, 0,5 л молока або вершків. 

До просіяного з содою і лимонною 
кислотою борошна додати маргарин, по¬ 
сікти ножем, додати цукор і смета¬ 
ною замісити густе тісто. Винести 
його на 2 год в холодне місце, тоді 
перемісити, розкачати корж, викласти 
його на змащений жиром лист, поколоти 
виделкою і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) до золотистого кольору. Тоді 
трохи підсушити при відкритій духовці. 
Начинку приготувати так: мак сполос¬ 
нути холодною водою, тоді запарити 
кип’ятком і залишити на 2 — 3 год. 
Після чого воду злити і протерти в 
макітрі або змолоти тричі на м’ясоруб¬ 
ці, додати цукор, посічені горіхи, мед, 
влити холодне кип'ячене молоко або во¬ 
ду і добре вимішати. Для поліпшення 
смаку можна додати 1 — 2 ст. ложки 
вишневого варення. 

Спечений корж поламати на невеликі 
скибки і вимішати з маковою на¬ 
чинкою. Подавати в керамічній мисці 
з дерев'яною ложкою. 


КУТЯ З МАКОМ 

0,5-літрова банка пшениці, 200 г маку, 

1 ст. ложка меду, 100 г посічених 
горіхів, 100 г ізюму, 0,5 л кип’яченої у 

води, 1 — 2. ст. ложки варення з ви¬ 
шень. ' \ 

Очищену від луски пшеницю промити 
в кількох водах, залити гарячою водою 
нарівні з зерном і варити в посудині, 
найкраще глиняній. Якщо вода вики¬ 
пить, долити гарячої. Варити на повіль¬ 
ному вогні, поки зерно не розвариться, 
не солити. Найкраще поставити в на¬ 
гріту духовку, щоб там пшениця напа¬ 
рилася (як кажуть, «упріла»). Мак по¬ 
мити в кількох водах і запарити ки¬ 
п’ятком на 2 — 3 год, тоді воду злити, 
протерти в макітрі, додати за смаком 
цукор, мед, горіхи, помитий ізюм і вли¬ 
ти 0,5 л кип’яченої води. Все це з’єд- г 

нати з вареною пшеницею, викласти в 
керамічну миску і подати з дерев'я¬ 
ною ложкою. 



ПАМПУШКИ БЕЗ НАЧИНКИ 

1 кг борошна, 5 сирих жовтків, 100 г 
маргарину, 50 г цукру, 0,5 л молока, 
100 г дріжджів, 1 ст. ложка горілки, 
ванілін, цукрова пудра. 
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КОМПОТ ІЗ СУХОФРУКТІВ «УЗВАР» 


Дріжджі розчинити в теплому молоці 
з 1 ст. ложкою цукру і 1 ст. ложкою 
борошна, поставити в тепле місце, щоб 
почали бродити. Жовтки розтерти з 
цукром і маргарином, влити дріжджі 
з молоком, всипати поступово борошно 
і вимішувати, поки тісто не почне від¬ 
ставати від рук. Влити горілку, перемі¬ 
шати і дати тісту підійти. Тоді змастити 
руки жиром і виробляти пампушки роз¬ 
міром з яйце. Кидати їх в гарячий жир 
і обсмажити з обох сторін. Готові 
пампушки посипати цукровою пудрою 
з ваніліном. 


300 г чорносливу, 300 г сушених яблук, 
250 а сушених груш, цукор, цедра 
з лимона, гвоздика, 50 г меду. 

Фрукти помити і залити на ніч холод¬ 
ною водою. Тоді в тій же воді варити 
на повільному вогні, додавши цукор, 
цедру, гвоздику, до готовності фруктів. 
Зварений компот охолодити. Перед по¬ 
дачею на стіл влити до скляного гле¬ 
чика, дати за смаком мед. Фрукти 
подати окремо в салатниці. 




МЕНЮНАЛЮТИЙ 

ПОНЕДІЛОК 

Обід 

Оселедець по-балатонськи • Бульйон томатний • Грінки смаже¬ 
ні гарячі • Рулетики з тушкованою цибулею з гарніром • Ком¬ 
пот з чорносливу • Бублики смажені • Кавовий коктейль 

Вечеря 

Ковбасні мисочки з салатом • Картопляна запіканка з яйця¬ 
ми ф Салат з квашеної капусти і чорносливу ф Печиво з ва¬ 
ренням ф Чай яєчний по-англійськи 

ВІВТОРОК 

Обід Щ||| 

Салат на кружальцях ковбаси ф Суп на сироватці ф Грінки 
з яєчною пастою Ф Биточки в тісті ф Салат з буряка і картоп¬ 
лі ф Кисіль журавлинний 

- • 

Вечеря 

Салат з копченою рибою на солодкому перці Ф Капуста, туш¬ 
кована з ковбасою і м'ясом Ф Картопля, запечена з твердим 
сиром Ф Рис з яблуками ф Рогалики з солодкою начинкою Ф 
Напій молочно-ягідний 




а 





СЕРЕДА 


Обід 

Грінки з сирним маслом ф Суп з солених огірків ф Галушки 
у* з черствої булки і копченої грудинки ф Капуста, тушкована 

з грибами ф Бабка зі свіжого сиру ф Напій з шипшини і 
яблучних шкірок 

Вечеря 

Омлет з ковбасою ф Грінки з хріном ф. Салат з зеленого го¬ 
рошку і маринованих грибів ф Картопляна запіканка з брин¬ 
зою ф Медівникові кубики ф Чай з вершками _ 


ЧЕТВЕР 

Обід 

Бутерброди з маринованими грибами ф Суп овочевий з фри¬ 
кадельками ф Гуска, запечена з цибулею Ф Салат з червоно¬ 
голової капусти і квасолі ф Пиріг бісквітний нашвидкуруч, ф 
Желе чайне 

Вечеря 

Піцца з рибою ф Салат з солених огірків і квасолі Ф Галушки 
з свіжого сиру ф Кренделі з маком ф Напій з виноградного 
соку гарячий 








П’ЯТНИЦЯ 

Обід 

Печінка тріски з яблуками. Ф Суп з овочів і грибів Ф Голубці 
з тертою картоплею ф Айва під бісквітом ф Напій лимонний 
з медом . 

Вечеря 

Запіканка з оселедцем ф Паста сирна до хліба Ф Картопляні 
котлети Морква тушкована ф Яблука, смажені в тісті Ф 
Напій з червоних порічок і меду 


■ 










СУБОТА 


Оселедець з маринованим солодким перцем під соусом Ф Су о 
томатний з манними кубиками Ф Свиняча грудинка з солени¬ 
ми огірками Ф Картопля печена з кмином Ф Тортик з пісочно¬ 
го печива Ф Напій з вишневого соку і морозива - 

Вечеря ' 

Бутерброди з сиром і редькою Ф Тюфтелі з рисом Ф Салат 
з моркви, петрушки і яблук о Бабка оісквітна з кремом Ф а 

пій з шипшини і меду 


НЕДІЛЯ 


Обід ... 

Яйця, фаршировані курячою печінкою Бульйон м ясний з ово¬ 
чами Ф Грінки з пастою з плавленого сиру • Курка, запе - 
чена з фруктами Ф Вергуни-квіточки Ф Напій журавлинний 

Вечеря , _ Г- , '\ 

Бутерброди фігурні з кольоровою пастою Ф Салат «їжачок» Ф 
Холодець у чашках з соусом Ф «Котлетний поїзд» з гарні¬ 
ром Ф Солодкий салат асорті ф Напій апельсиновий 




• ^ ^ * 

г ■ , ; 

ПОНЕДІЛОК 

обід 

ОСЕЛЕДЕЦЬ ПО-БАЛАТОНСЬКИ 

• • 

500 г оселедців (івасі), 100 г майонезу, 
100 г сметани, 100 г сухого білого 
вина, 1 склянка консервованого зелено¬ 
го горошку, зелень петрушки, сіль, цу¬ 
кор, 1 ст. ложка гірчиці. 

Оселедці почистити, відділити філе від 
г кісток і залити на І год молоком або 

міцним чаєм. Тоді кожне філе змастити 
гірчицею, звинути в рупетик і викласти 
на вузький подовгастий полумисок. 
Майонез вимішати зі сметаною, вином, 
горошком. Посолити і додати за смаком 
цукор. Цим соусом залити оселедці і 
прикрасити листочками петрушки. 

БУЛЬЙОН ТОМАТНИЙ 

300 г яловичих костей, цибулина, 
корінь петрушки, морквина, скибка 
селери, 1 склянка томатного соку, 
сіль, цукор, зелень петрушки. 

Кості порубати, промити і підсушити 
і в духовці, тоді залити 2 л холодної 

води. Варити на повільному вогні при¬ 
критими, поки вода не закипить. Тоді 
зняти піну, покласти почишені овочі 
і продовжувати варити. Готовий буль- 

4 " 


йон процідити, влити томатий сік, посо¬ 
лити, додати цукор за смаком. Довести 
бульйон до кипіння, дати йому відстоя¬ 
тися і зняти зайвий жир. Гарячий 
бульйон розлити у нагріті чашки, поси¬ 
пати нарізаною зеленню петрушки і по¬ 
давати з гарячими грінками. 

ГРІНКИ СМАЖЕНІ ГАРЯЧІ 

Батон, 1 — 2 стручки маринованого чер¬ 
воного солодкого перцю, 50 г твердого 
сиру, зелень петрушки. 

Вузький батон нарізати скибками зав¬ 
товшки 1 см, підсмажити з обох бо¬ 
ків на жирі до рум’яної шкірочки. На 
кожну грінку покласти кружальце пер¬ 
цю, в який накласти сир, натертий на 
дрібній тертці, прикрасити листочком 
петрушки. Подавати гарячими. 

РУЛЕТИКИ З ТУШКОВАНОЮ 
ЦИБУЛЕЮ З ГАРНІРОМ 

600 г свинини (м'якоті), 3 — 4 цибули¬ 
ни, 50 г смальцю, 2 ст. ложки меле¬ 
них сухарів з хліба, 3—4 зубці 
часнику, 1 склянка води, 150 г смета¬ 
ни, 1 ч. ложка борошна, лавровий 
листок, сіль, перець, зелень петрушки. 
Г а р н і р: 200 г рису, овочі з бульйо¬ 
ну, 2 склянки гарячої води, 50 г мар¬ 
гарину, сіль. 
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М'ясо помити, нарізати впоперек во- „ 
локон на тонкі шматочки : відбити 
сікачем. Часник потовкти, розвести 
2 — 3 ст. ложками холодної води. 
Биточки вмочати в часниковий соус, 
скласти один на інший і залишити на 
1 год (можна і на ніч) в холодному 
місці. Дрібно посічену цибулю протуш¬ 
кувати на смальці до прозорості, тоді 
додати сухарі, підсмажити, посолити 

1 поперчити. Цю начинку накласти на 
биточки, звинути в рулетики, зав’яза¬ 
ти білою ниткою і обсмажити на жирі. 
Скласти в посуд, влити 0,5 склянки 
води і тушкувати на повільному вогні 
до готовності. Сметану вимішати з бо¬ 
рошном, ПОСОЛИТИ, ВЛИТИ 0,о склянки 
води, залити рулетики, покласти лавро¬ 
вий листок і прокип'ятити. Перед пода¬ 
чею на стіл з кожного рулетика зняти 
нитку і викласти на полумисок, по¬ 
сипати дрібно нарізаною зеленню пет-„ 
рушки. 

Гарнір приготувати так: перебраний рис 
промити у кількох водах, залити 2 
склянками гарячої води, додати марга¬ 
рин, накрити і варити на повільному 
вогні до готовності, не мішаючи. Пе¬ 
ред подачею на стіл взяти овочі, що 
варилися в бульйоні: моркву нарізати 
на кубики, корінь петрушки і селеру 
натерти на грубій тертці; вимішати їх з 
рисом, посолити і посипати зеленню 
петрушки. Окремо подати солені огірки 
або мариновані гриби. 

КОМПОТ З ЧОРНОСЛИВУ 

500 г чорносливу, 200 г цукру, 1 ст. 
ложка варення з порічок, цедра з ли¬ 
мона. 

Чорнослив вимити і залити на ніч 

2 л води. Наступного дня воду злити, 
додати до неї цукор, цедру з лимона 
і закип’ятити. Тоді покласти сливи і 
ще раз закип’ятити. Додати варення з 


порічок, щоб компот був кислуватим 
на смак, і охолодити. Компот можна 
зварити напередодні. 

БУБЛИКИ СМАЖЕНІ 

500 г борошна, 100 г маргарину. 50 г 
цукру, 3 жовтки, 100 г сметани, на 
кінці ножа соди і лимонної кислоти, 
цукрова пудра, ванілін. 

До просіяного з содою і лимонною 
кислотою борошна додати маргарин, по¬ 
сікти ножем, щоб не було грудочок, 
додати цукор, жовтки і сметаною за¬ 
місити т'сто. Відразу розкачати з нього 
корж завтовшки 0,5 см, вирізати склян¬ 
кою або чаркою коржики, а в них 
меншою — дірки. Смажити з обох сто¬ 
рін у великій кількості жиру до золоти¬ 
стого кольору, складати на промокаль¬ 
ний папір, щоб увібрав зайвий жир. Го¬ 
тові бублики виклас ги на десертну 
тарілку, посипати цукровою пудрою з 
ваніліном і подати гарячими. 

КАВОВИЙ КОКТЕЙЛЬ 

З ст. ложки розчинної кави, 1 ст. 
ложка какао, на кінці ножа кориці, 
100 г цукру, 1 л молока. 

Какао закип’ятити з 0,5 склянки моло¬ 
ка, цукром і корицею, додати каву, 
розмішати і охолодити. Тоді влити 
до охолодженого молока і збивати до 
утворення піни. Розлити у вузькі кели¬ 
хи, подати з соломкою. 

ВЕЧЕРЯ 

КОВБАСНІ МИСОЧКИ З САЛАТОМ 

500 г широкої ковбаси, варений буряк, 
яблуко, 1 ст. ложка тертого хріну, 
лимонна кислота, сіль, цукор, олія 
або майонез, зелень петрушки. 

Ковбасу зі шкіркою нарізати кружаль¬ 
цями завтовшки 0,5 см, підсмажити 




з одного боку в дуже гарячому жирі, 
шоб утворилася мисочка. Почищений 
буряк і яблуко натерти на грубій 
тертці, вимішати з хріном, посолити, 
додати цукор, скропити розведеною ли¬ 
монною кислотою, полити олією або 
вимішати з майонезом. Приготовлений 
салат накласти гіркою в ковбасні 
мисочки і прикрасити листочками 
петрушки. Кожну мисочку покласти на 
грінку з хліба. ^ 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 
З ЯЙЦЯМИ 

500 г картоплі, 3 зварених на круто 
яєць, 200 г сметани, сіль, перець, 
маринований червоний перець, зелень 
петрушки. 

Картоплю помити щіточкою, посолити, 
залити гарячою водою, накрити і варити 
до готовності. Ще теплою почистити від 
шкірочки і нарізати кружальцями, кру¬ 
то зварені яйця також нарізати кру¬ 
жальцями. Посуд для запікання (кра¬ 
ще круглої форми) змастити жиром 
і посипати сухарями. На дно покласти 
половину картоплі, посолити і поперчи¬ 
ти. Тоді накласти шар яєць, посолити, 
поперчити і прикрити другою частиною 
картоплі, яку також посолити, і залити 
сметаною. Запікати в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 45 хв. Ще гаря¬ 
чою запіканку обережно викласти на 
круглий полумисок, зверху прикрасити 
маринованим перцем, нарізаним солом¬ 
кою, і зеленню петрушки. До запікан¬ 
ки подати салат із квашеної капусти 
і чорносливу. 

САЛАТ З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 
І ЧОРНОСЛИВУ 

500 г квашеної капусти, 100 г чорно¬ 
сливу, зелена цибуля, морквина, олія 
або майонез, сметана, цукор. 


Капусту, якщо вона надто квасна, 
промити холодною водою, злегка від¬ 
тиснути і посікти. Попередньо замоче¬ 
ний у воді чорнослив нарізати солом¬ 
кою. Можна використати також і сливи 
з компоту або мариновані. Продукти 
вимішати, посипати цукром, викласти 
в салатницю, полити олією або майоне¬ 
зом чи сметаною з майонезом. Зверху 
посипати зеленою цибулею і прикра¬ 
сити морквою, нарізаною у вигляді 
зірочок. 

ПЕЧИВО З ВАРЕННЯМ 

2 пачки печива, 200 г вершкового 
масла, 1 ч. ложка лимонного соку, 
100 г горіхів, ягоди з будь-якого 
варення, цукор. 

Масло розтерти з цукром, додавши 
лимонний сік. Тоді змастити ним кожне 
печиво, скласти по дза разом. Зверху 
витиснути через кондитерський шприц 
масло, покласти на нього ягідку з будь- 
якого варення і половинку горіха. 
Подавати на скляній тарілці. 

ЧАЙ ЯЄЧНИЙ ПО-АНГЛІЙСЬКИ 

5 — 6 ч. ложок індійського чаю, 0,5 л 
вершків, 3 — 4 жовтки, 0,5 склянки ки¬ 
п’ятку, 100 г цукру. 

Чай залити кип’ятком, тоді гарячими 
вершками, накрити і дати настоятися 
протягом 12 — 15 хв. Жовтки розтерти 

3 цукром до утворення пухкої маси. Тоді 
поступово вливати в неї проціджений 
чай, весь час помішуюча, щоб жовтки 
че згорнулися. Накрити і дати настояти¬ 
ся ще протягом 3 — 5 хв. Подавати 
чай в маленьких чашках. 




ВІВТОРОК 

ОБІД 

САЛАТ НА КРУЖАЛЬЦЯХ 
КОВБАСИ 

300 г широкої ковбаси, 200 г твердого 
сиру, 1 —2 стручки маринованого солод¬ 
кого червоного перцю, 1 — 2 ст. ложки 
майонезу, зелена цибуля, зелень пет¬ 
рушки. 

Ковбасу нарізати кружальцями зав¬ 
товшки 0,5 см. Сир натерти на грубій 
тертці, додати перець, нарізаний солом¬ 
кою, і все вимішати з майонезом (са¬ 
лат повинен бути густим). На кожне 
кружальце ковбаси викласти салат, по¬ 
сипати зверху нарізаною зеленою цибу¬ 
лею. Подавати на полумиску, прикра¬ 
шеному листочками петрушки. 

СУП НА СИРОВАТЦІ 

Суп: 1,5 л сироватки, 2 морквини, 
корінь петрушки, скибка капусти, 50 г 
вершкового масла, 500 г картоплі, 100 г 
сметани, сіль, зелень петрушки. 
Сироватка :2л молока, 2 ст. ложки 
сметани. 

Помиті овочі нарізати соломкою, дода¬ 
ти масло і тушкувати протягом 15— 
20 хз накритими. Тоді додати кар¬ 
топлю, нарізану кубиками, посолити, 
долити води нарівні з картоплею і 
варити на повільному вогні протягом 
20 хв. Якщо картопля зварилася, вли¬ 
ти сироватку, довести до кипіння, але 
не кип'ятити, заправити сметаною і по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки. 
Суп подавати з грінками. 

Сироватку приготувати так: до свіжого 
молока додати сметану і поставити в 
тепле місце, щоб скисло. Тоді поста¬ 
вити на повільний вогонь, щоб підігрі¬ 
лося (не кип’ятити). Якщо відділить¬ 


ся сироватка, злити рідину на друш¬ 
ляк, вистелений марлею. Дати сироват¬ 
ці стекти і влити її в суп. Сир можна 
використати для вареників. 

ГРІНКИ З ЯЄЧНОЮ ПАСТОЮ 

Черствий хліб, 3 зварених на круто 
яєць, 50 г вершкового масла, 1 ст. 
ложка сметани, сіль, перець, зелена ци¬ 
буля або зелень петрушки. 

Скибки черствого хліба підсмажити 
на жирі, змастити пастою з яєць, по¬ 
сипати зеленою цибулею чи зеленню 
петрушки, подати до супу гарячими. 
Пасту приготувати так: варені яйця 
розім’яти виделкою, посолити, поперчи¬ 
ти, полити розтопленим маслом, вимі¬ 
шати зі сметаною і майонезом. Паста 
повинна бути густою. 

БИТОЧКИ В ТІСТІ 

Биточки: 1 кг молодої яловичини, 
головка часнику. 

Тісто: 2—3 яйця, 1 склянка молока, 
1 ст. ложка сметани, 150 г борошна, 
сіль, перець. 

М’ясо помити, нарізати впоперек воло¬ 
кон на скибки і відбити сікачем. Час¬ 
ник розтовкти і влити 0,5 склянки 
води. Тоді вмочати в цьому соусі 
скибки м’яса, складати одна на одну в 
посудину (залишити на ніч в холодиль¬ 
нику). Безпосередньо перед смаженням 
биточки посолити, поперчити, обкача¬ 
ти в борошні; тоді вмочати в тісто 
і смажити у великій кількості жиру. Го¬ 
тові биточки скласти в посудину не 
накриваючи, поставити на декілька 
хвилин в нагріту духовку, щоб м’ясо 
дійшло. Перед подачею на стіл ви¬ 
класти на полумисок, полити розтопле¬ 
ним маслом, окремо подати салат. 
Тісто приготувати так: яйця збити зі 
сметаною, посолити, влити холодне 
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кип’ячене молоко, додати просіяне 
з содою борошно і добре вимішати. Тісто 
повинно бути не дуже рідке. 

САЛАТ З БУРЯКА І КАРТОПЛІ 

Буряк, 500 г картоплі, 1 зварене на 
круто яйце, 100 г сметани, 1 ст. ложка 
майонезу, сіль, зелень петрушки. 

Буряк вимити щіточкою, спекти в ду¬ 
ховці, тоді почистити, нарізати на куби¬ 
ки, скропити оцтом або розведеною ли¬ 
монною кислотою і вимішати. Зварену 
в лушпинні картоплю почистити, нарі¬ 
зати кубиками і ще теплу скропити 
олією. Вимішати з буряком, посолити за 
смаком, викласти в салатницю, полити 
сметаною, вимішаною з майонезом. 
Посипати посіченим яйцем, прикрасити 
листком петрушки. 

КИСІЛЬ ЖУРАВЛИННИЙ 

1 склянка журавлини, 100 г цукру, 
50 г картопляного крохмалю, цукрова 
пудра. 

Журавлину перебрати, промити, запа¬ 
рити і перетерти разом з відваром крізь 
друшляк, щоб вийшло 0,5 л соку. До 
гарячого соку додати цукор, крохмаль, 
розведений у 0,5 склянки холодної води, 
помішуючи, закип’ятити. Зняти з плити, 
додати проціджений сік, розлити в 
склянки, посипати цукровою пудрою 

1 винести в холодне місце. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З КОПЧЕНОЮ РИБОЮ 
НА СОЛОДКОМУ ПЕРЦІ 

500 г копченої риби, сливи з компоту, 

2 яблука, маринований солодкий черво¬ 
ний перець (ротунда), 100 г майонезу, 
сіль, цукор, зелень петрушки. 

Копчену рибу (краще гарячого коп- 
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чення) очистити від шкірки, відділити 
філе від кісток і нарізати на шматочки. 
Сливи з компоту нарізати соломкою, 
яблука разом зі шкіркою натерти на 
грубій тертці. Все це вимішати з майо¬ 
незом, посолити і посипати цукром. 
Цією масою заповнити половинки мари¬ 
нованого солодкого перцю, прикрасити 
половинками слив, маринованими помі¬ 
дорами, листочками петрушки і скласти 
на скляну тарілку. 


КАПУСТА, ТУШКОВАНА 
З КОВБАСОЮ І М’ЯСОМ 

500 г квашеної капусти, 500 г свіжої 
капусти, 200 г ковбаси, 300 г вареного 
або тушкованого м'яса, 3—4 цибулини, 
50 г копченого сала, 1—2 сушені 
гриби, сіль, перець. 

Квашену капусту посікти і потушку- 
вати з 1 ст. ложкою жиру. Свіжу 
капусту нашаткувати, тушкувати з по¬ 
січеною цибулею і підсмаженим салом. 
Ковбасу нарізати півкружальцями і 
підсмажити на жирі. Обидві капусти 
змішати, додати ковбасу і м’ясо, нарі¬ 
зане кубиками, варені гриби, нарізані 
смужками, влити грибний відвар, посо¬ 
лити, дати цукор за смаком і тушку¬ 
вати до готовності. Подати з картоп-. 
лею, запеченою з твердим сиром. 


КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
З ТВЕРДИМ СИРОМ 


1 кг картоплі, 50 г маргарину, 100 г 
твердого сиру, 2 ст. ложки мелених су¬ 
харів з булки. 

Подовгасті бульби картоплі почистити, 
• помити, обсушити і надрізати по дов¬ 
жині до половини смужками завширшки 
1 см. Викласти картоплю на змащений 
жиром лист і запікати в нагрітій 
духовці протягом 15—20 хв. Тоді на 
кожну картоплину покласти грудочку 
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маргарину, посолити, посипати сухаря¬ 
ми і сиром, натертим на дрібній тертці. • 
Поставити ще раз в духовку і запікати, 
поки сир не зарум’яниться. 

РИС З ЯБЛУКАМИ 

300 г рису, 50 г вершкового масла, 

1 склянка молока, 2 — 3 яблука, 100 г 
цукру, 200 г сметани, цедра з лимона, 
ванілін, ягоди з варення. 

Рис промити в кількох водах, тоді 
залити кип’ятком, щоб вода була на 
рівні з рисом, додати масло і варити на 
повільному вогні. Рис не мішати, щоб 
був розсипчастим. Коли вода вики¬ 
пить, влити мо.іоко і варити, поки воно 
також не википить. Тоді поставити на 
ЗО’ — 40 хв в духовку. Готовий рис 
охолодити. Яблука сорту Ренет почи¬ 
стити, натерти на грубій тертці, ви¬ 
мішати з цукром, лимонною цедрою 

1 з’єднати з рисом. Чашки облити во¬ 
дою, посипати цукровою пудрою, щільно 
заповнити рисом, охолодити. Перед по¬ 
дачею на стіл ножем відгорнути від сті¬ 
нок і обережно викласти на круглий 
полумисок. Зверху полити сметаною 
з цукровою пудрою і ваніліном. При¬ 
красити ягодами.з варення. 

РОГАЛИКИ З СОЛОДКОЮ 
НАЧИНКОЮ 

6 рогаликів, 100 г вершкового масла, 

2 дитячих сирки, 2 мандарини, 100 г 
посічених горіхів, 100 г ізюму, ягоди 

3 варення. 

Рогалики розрізати по довжині на дві 
частини, змастити маслом, тоді накла¬ 
сти сиркову масу. Прикрасити її 
дольками мандарин, ізюмом, ягодами з 
варення. Зверху посипати посіченими 
горіхами і подати на скляній тарілці 
до молочно-ягідного напою. Якщо 
немає сиркової маси, то можна взяти 


200 г сиру і розтерти його з 1 ст. 
ложкою сметани, цукром і ваніліном до 
утворення однорідної маси. 


НАПІЙ молочно-ягідний 


1 л молока, 0,5 склянки малини, пе¬ 
ретертої з цукром, 50 г цукру, 1 ч. ложка 
крохмалю. 

Молоко закип'ятити з цукром, влити 
крохмаль, розчинений у холодному мо¬ 
лоці, і прокип’ятити на повільному 
вогні. Тоді зняти з плити, розмішати 
з малиною і розлити у невеликі склян¬ 
ки. Перед вживанням охолодити. 


СЕРЕДА 

ОБІД 

ГРІНКИ З СИРНИМ МАСЛОМ 

Грінки з рогаликів, 150 г твердого^ 
сиру, 100 г вершкового масла, мелений 
солодкий червоний перець. 

Рогалики нарізати кружальцями, скла¬ 
сти на лист і підпекти в духовці. 
Сир натерти на дрібній тертці, всипати 
в розтоплене масло і вимішати. Охо¬ 
лодженою масою змастити грінки, поси¬ 
пати навскіс меленим солодким черво¬ 
ним перцем і прикрасити листочками 
петрушки. 

СУП З СОЛЕНИХ огірків 

500 г свинини, корінь петрушки, моркви¬ 
на, 2 цибулини, 100 г жиру, 2—3 солені 
огірки, .50 г вершкового масла, 1 ч. 
ложка борошна, 150 г сметани, сіль, 
зубок часнику. 

З м’яса зняти жир і відділити від кос¬ 
тей. Залити кості водою, додати цибу¬ 
лину, морквину, корінь петрушки і зва¬ 
рити бульйон. М’ясо нарізати на ку- 
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бики, потушкувати на жирі, з’єднати з 
посіченою цибулею і ще раз потушку¬ 
вати. Тоді додати до бульйону і варити 
на повільному вогні до готовності 
м’яса. Огірки почистити від шкірочки, 
нарізати кубиками і потушкувати на 
вершковому маслі. Коли м’ясо зварить¬ 
ся, заправити суп сметаною з борош¬ 
ном, додати огірки, посолити і закип’я¬ 
тити. Якщо суп мало квасний, влити 
розсіл з огірків і вкинути розтовчений 

часник. 

* ( 

ГАЛУШКИ З ЧЕРСТВОЇ БУЛКИ І 
КОПЧЕНОЇ ГРУДИНКИ 

1 черства булка (батон), 300 г копче¬ 
ної грудинки, 0,5 л молока, 2 яйця, 
150 г борошна, сіль. 

Черству булку нарізати кубиками. Гру¬ 
динку, також нарізану дрібними куби¬ 
ками, розтопити на сковороді. Все це 
з’єднати, вимішати, покласти у нагріту 
духовку (можна також підсмажити і 
на сковороді). Тоді залити молоком, 
збитим з яйцями і борошном, посо¬ 
лити, вимішати і залишити, щоб маса 
набухла. Після чого мокрими руками 
або мокрою ложкою формувати галуш¬ 
ки розміром з куряче яйце і відразу 
викладати їх у підсолену киплячу воду. 
Варити протягом 7 — 10 хв, не накри¬ 
ваючи. Зварені галушки вибрати на по¬ 
лумисок, посолити, полити підсмаженим 
копченим салом, посипати тертим сиром. 
До галушок подати тушковану ка¬ 
пусту з грибами. Холодні' галушки 
нарізати кружальцями, підсмажити на 
вершковому маслі і подати зі сметаною. 

КАПУСТА, ТУШКОВАНА 
З ГРИБАМИ 

500 г квашеної капусти, 50 г сушених 
грибів, 50 г сала,'І ст. ложка борош¬ 
на, 2 цибулини, сіль, цукор. 


Капусту, якщо вона надто квасна, про¬ 
мити холодною водою і посікти. Гриби 
помити і зварити у невеликій кількості 
води. Сало порізати дрібними кубиками 
і розтопити. Додати посічену цибулю 
і тушкувати до прозорості. Тоді з’єд¬ 
нати з капустою і тушкувати у неве¬ 
ликій кількості води, підливаючи від¬ 
варом з грибів. У кінці додати наріза¬ 
ні соломкою гриби, цукор, посолити і 
тушкувати до готовності. Якщо готу¬ 
вати капусту під соусом, посипати її 
борошном, тушкуючи до готовності, 
тоді підлити водою до бажаної густоти. 
Капусту можна приготувати і напере¬ 
додні. Подати в салатниці. 

ф • 

БАБКА ЗІ СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру або сиркової ма¬ 
си, 1—2 варені картоплини, 4 яйця, 
150 г цукру, ванілін, цедра з лимона, 
цукрова пудра, вишневе варення. 
Жовтки розтерти з цукром, ванілі¬ 
ном, цедрою з лимона на пухку масу. 
Додати варену картоплю, протерту на 
дрібній тертці, і сир, розтертий і вимі¬ 
шаний з білковою піною. Все це викла¬ 
сти у форму, дно якої вистелити прома¬ 
щеним папером і посипати сухарями. 
Вирівняти верх і випікати в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом 45 хв. Хо¬ 
лодну бабку викласти на десертну та¬ 
рілку, посипати цукровою пудрою 
з ваніліном і полити вишневим варен¬ 
ням. 

А 

НАПІЙ З ШИПШИНИ І ЯБЛУЧНИХ 
ШКІРОК 

1 ст. ложка плодів шипшини, 0,5 склян¬ 
ки сушених шкірок з яблук, цукор, 
мед, 0,5 л води. 

Шипшину і шкірки з яблук промити хо¬ 
лодною водою, залити кип’ятком і про¬ 
варити на повільному вогні. Накрити 





і дати настоятися протягом 15—20 хв 
в теплому місці. Після чого .розлити 
у невеличкі склянки. Цукор і мед дати 
за смаком. 

ВЕЧЕРЯ 
ОМЛЕТ З КОВБАСОЮ 

4 яйця, 2 ст. ложки сметани, 1 ч. 
ложка борошна, 100 г ковбаси, 50 г мар¬ 
гарину, сіль. 

Ковбасу без шкірки нарізати кубиками, 
тушкувати на маргарині. Тим часом 
розбити яйця у мисочку, додати смета¬ 
ну, посипати борошном, посолити, легко 
збити виделкою і вилити на сковороду 
з гарячою ковбасою. Коли маса почне 
гуснути, підняти ножем краї, щоб рі¬ 
дина спливала під омлет. Тоді прикрити 
омлет на 5 хв кришкою, щоб він під- 
'ріс. Подавати гарячим з томатним 
соусом, грінками, салатом. 

ГРІНКИ З ХРІНОМ 

Батон, 50 г вершкового масла, 1 ст. 

ложка тертого хріну. 

Черствий батон нарізати скибками зав¬ 
товшки 1 см, змастити маслом, скласти 
на лист і підпекти в нагрітій духовці 
протягом 15 хв. Гарячі грінки посипати 
тертим хріном і подати на стіл. 

САЛАТ З ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 
І МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ 

0,5-літрова банка зеленого горошку, 
5—6 маринованих грибів, 100 г сметани, 
1 ст. ложка майонезу, 1 зварене на 
круто яйце, цибулина, сіль, зелень пет¬ 
рушки. 

Гриби нарізати кубиками, перемішати 
з зеленим горошком, посіченою цибу¬ 
лею (найкраще зеленою), посолити, 
викласти в салатницю і полити сме¬ 


таною, змішаною з майонезом. Прикра¬ 
сити маленькими грибочками, кру¬ 
жальцями вареного яйця і листочком 

петрушки. 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 
З БРИНЗОЮ 

0,5 кг картоплі, 2 зварених на круто 
яєць, 100 г копченого сала, 100 г брин¬ 
зи, 2 зубці часнику, 50 г вершкового 
масла, зелень петрушки, сіль, перець. 
Зварену в лушпинні картоплю ще теп¬ 
лою почистити і нарізати кружальцями. 
Дно глибокої посудини змастити мас¬ 
лом, посипати розтовченим часником, 
накласти половину картоплі і полити 
розтопленим салом. Тоді накласти кру- 
жальця варених яєць, посипати розім я- 
тою бринзою, прикрити шаром картоплі 
і полити розтопленим салом, що 
залишилося. Зверху посипати бринзою, 
зеленню петрушки, посолити і попер¬ 
чити. Запікати в нагрітій духовці протя¬ 
гом ЗО хв. До запіканки подати соло¬ 
ні огірки, помідори. 

МЕДІВНИКОВІ КУБИКИ 

Тісто: 300 г борошна, 3 ст. ложки 
меду (штучного), 100 г цукру, 150 г 
маргарину, 1 яйце, 1 ч. ложка соди, 

1 ч. ложка кориці з гвоздикою. 
Помадка: 200 г цукру, 3—4 ст. лож¬ 
ки сметани, 2—3 ложки какао, 100 г 
маргарину (100 г вершкового масла), 
ванілін, ромова есенція, для паніровки 

100 г мелених горіхів. 

До просіяного з содою борошна додати 
маргарин і посікти, щоб не було гру¬ 
дочок. Тоді додати цукор, яйце, мед, 
корицю з гвоздикою і замісити тісто. 
Якщо тісто надто густе, влити 1—2 ст. 
ложки запареної кави чи сметани. Мі- 
сйти довго, поки тісто не стане еластич¬ 
ним. Розкачати корж за розміром листа. 
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поколоти його виделкою і пекти в гаря¬ 
чій духовці (180 °С) протягом ЗО хв. 
Ще гарячий корж нарізати на квадра¬ 
ти 4 X 4 см або на прямокутники 2X6 см, 
охолодити, вмочати в помадку і обкача¬ 
ти в мелених горіхах. Подати на десерт¬ 
ній тарілці. 

Помадку приготувати так: цукор вимі¬ 
шати з сметаною, закип’ятити, додати 
какао, ванілін і варити на повільно¬ 
му вогні протягом 5 хв. Тоді зняти з 
плити, додати маргарин, (вершкове 
масло), кілька крапель ромової есенції. 
Тримати помадку на водяній бані, щоб 
вона швидко не вистигала. Якщо по¬ 
мадка загусне, підігріти її. 

ЧАЙ З ВЕРШКАМИ 

З—4 ч. ложки сухого чаю, 2 склянки 
кип’ятку,. 0,5 л вершків, цукор. 

Чай залити кип’ятком і залишити, щоб 
запарився, вершки тільки підігріти. То¬ 
ді розлити в чашки вершки, додати 
цукор і залити за смаком заваркою. 
Подавати чай гарячим. 

ЧЕТВЕР 

• * 

Ц ОБІД 

БУТЕРБРОДИ З МАРИНОВАНИМИ 
ГРИБАМИ 

; Батон, 200 г маринованих грибів, 

цибулина, 1—2 ст. ложки майонезу, 
зелень петрушки. 

Черствий батон нарізати квадратними 
скибками. Цибулю дрібно посікти, поли¬ 
ти кип’ятком з заливою з грибів 
і накрити, щоб запарилася. Тоді рідину 
злити, а цибулю вимішати з посіченими 
грибами, майонезом. Маса повинна бути 
густою. Накласти її на скибки, посипати 


зеленню петрушки або зеленою цибу¬ 
лею. Подавати на тарілці, вистеленій 
паперовою серветкою. 

СУП ОВОЧЕВИЙ 

З ФРИКАДЕЛЬКАМИ 

% ~ 

Суп: 2 л води, морквина, цибулина, 
корінь петрушки, шматок селери, 50 г 
вершкового масла, сіль, 1 ч. ложка 
борошна. 

Для фрикадельок: гусяча печін¬ 
ка, яйце, 50 г маргарину, 5 ст. ложок 
мелених сухарів з булки, цибулина, 
сіль, перець. 

Овочі почистити, помити, залити 2 л 
води і зварити. Тоді заправити вершко¬ 
вим маслом, розтертим з борошном, 
посолити. 

Фрикадельки приготувати так: дрібно 
посічену цибулю потушкувати на 
маргарині до прозорості, тоді додавати 
вимочену в молоці печінку, нарізану на 
частинки, і тушкувати, не солити, поки 
не зм’якне. Після чого змолоти її на 
м’ясорубці, вимішати з яйцем, сухаря¬ 
ми, посолити і поперчити. З приготов¬ 
леної маси сформувати невеликі кульки, 
обкачати їх в борошні, зварити в під¬ 
соленому кип’ятку. Перед подачею на 
стіл розкласти фрикадельки на тарілки 
і залити овочевим бульйоном. Зверху 
посипати зеленню петрушки і поперчити. 
Можна додати в кожну тарілку по 
шматочку вершкового масла або лож¬ 
ці сметани. 

ГУСКА, ЗАПЕЧЕНА З ЦИБУЛЕЮ 

Тушка гуски, 4—5 цибулин, зубок час¬ 
нику, 1 кг картоплі, зелень петрушки, 
гірчиця або майонез. 

Випотрошену гуску помити, обсушити, 
посолити, зверху і всередині натерти 
розтовченим часником і залишити 
на 2 год або на ніч. Тоді заповнити 
тушку гуски цибулею, нарізаною на 
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частини, зашити і змастити гірчицею 
або майонезом. Викласти в гусятницю, 
влити 0,5 склянки води, накрити 
кришкою і запікати в нагрітій духовці 
(240 °С) протягом 1,5 — 2 год. Час від 
часу поливати соусом, який утворився 
під час запікання. Якшо жиру забагато, 
вибрати його і підливати потрохи водою. 
Під кінець запікання зняти кришку, щоб 
тушка зарум’янилась. Почищену і вими¬ 
ту картоплю нарізати дольками, обкла¬ 
сти гуску і випікати до готовності. 
Перед подачею на стіл гуску порі¬ 
зати на порційні куски, викласти на 
полумисок, обкласти картоплею, посо¬ 
лити і посипати зеленню петрушки. До 
гуски подати салат з червоноголової 
капусти та квасолі і компот з кон¬ 
сервованих слив. 

САЛАТ З ЧЕРВОНОГОЛОВОЇ 
КАПУСТИ І КВАСОЛІ 

500 г червоноголової напусти, 1 склян¬ 
ка вареної білої квасолі, 2 яблука, 

2 цибулини, 1 зварене на круто 
яйце, оцет, олія, сіль, цукор. 

Капусту нашинкувати якнайтонше, по¬ 
класти в киплячу підсолену і підсо¬ 
лоджену воду і варити, не накриваю¬ 
чи, протягом 5 — 7 хв. Тоді воду 
злити, промити капусту холодною водою 
і скропити оцтом. Помиті яблука разом 
зі шкіркою натерти на грубій тертці, 
цибулю дрібно посікти і запарити оцтом 

3 водою. Годі воду злити, з’єднати ци¬ 
булю з капустою і вимішати з яблуками. 
Посолити, посипати цукром і викласти 
частину в салатницю, прикрити шаром 
квасолі. Тоді викласти решту капусти 
і полити олією. Яйце розрізати на чотири 
частини, білок укласти на салаті, як 
пелюстки, а жовток розтерти через 
сито на середину білків, надаючи форму 
ромашки, зверху прикрасити листком 

петрушки. 


ПИРІГ БІСКВІТНИЙ 
НАШВИДКУРУЧ 

4 яйця, 200 г борошна, 100 г цукру, 
ванілін, цедра з лимона, 150 г марга¬ 
рину, 0,5 ч. ложки соди і лимонної 
кислоти. 7 ст. ложок молока . 

Борошно просіяти з содою, лимонною 
кислотою і ваніліном. В макітрі пере¬ 
терти на однорідну масу маргарин з , 

цукровою пудрою і цедрою з лимона. 

Тоді поступово додати по одному жовт¬ 
ки, по ложці молока і по ложці бо¬ 
рошно, весь час розтираючи. Цю масу 
вимішати з білковою піною, викласти 
на лист, змащений маргарином і по¬ 
силаний сухарями з булки. Випікати 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
ЗО — 40 хв. Холодний пиріг нарізати на 
смужки по 3 см, тоді на ромбики, по¬ 
сипати цукровою пудрою з ваніліном 

1 прикрасити ягідкою з варення. Пода¬ 
вати на тортовій тарілці. . " 

ЖЕЛЕ ЧАЙНЕ 

2 склянки міцного чаю, 3 ст. ложки 
цукру, сік з лимона, ромова есенція, 

20 г желатину, 200 г морозива або 
сметани, ванілін, цедра з лимона. 

Желатин залити холодною заваркою і 
залишити на 40 хв, щоб набух; 6 г 
сухого чаю запарити 2 склянками ки¬ 
плячої води, накрити на 5 — 7 хв. Тоді _ 
процідити, додати цукор, лимонний сік # 
за смаком і желатин, безупинно вимі¬ 
шуючи, поки .він не розчиниться. До¬ 
дати кілька крапель ромової есенції, 
розлити чай у чашки і охолодити. Пе¬ 
ред подачею на стіл покласти по 1 ч. 
ложці морозива або сметани, збитої 

3 цукровою пудрою, ваніліном, і поси¬ 
пати цедрою з лимона. * 


86 



ВЕЧЕРЯ 
ПІЦЦА З РИБОЮ 

Тісто: 300 г борошна, 1 склянка теп¬ 
лої води, ЗО г дріжджів, 1 ст. ложка 
олії, сіль. 

Начинка: 500 г рибного філе, 2 ст. 
ложки томатної пасти, зубок часнику, 
цибулина, сіль, перець, цукор, олія, 
50 г твердого сиру. 

Дріжджі розчинити в теплій воді, вли¬ 
ти до просіяного борошна, посолити 
і вимішати дерев’яною ложкою, додаю¬ 
чи олію до утворення однорідної маси. 
Тісто залишити на 1 год, щоб підійшло. 
Після чого перемісити і викласти 2/3 
тіста в круглу форму, змащену жиром. 

З решти тіста сформувати валок і 
викласти навкруги форми, щоб начинка 
не витікала. Зверху змастити олією, 
накласти начинку з риби, посипати тер¬ 
тим сиром і випікати в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом ЗО хв. Ще гарячий 
пиріг нарізати на порції, подати з сала-' 
том. 

Начинку приготувати так: посічену ци¬ 
булю тушкувати до прозорості на олії, 
тоді додати рибне філе, нарізане шма¬ 
точками, підсолене і посилане розтовче¬ 
ним часником. Смажити протягом ЗО хв 
до готовності. Тоді заправити томатною 
пастою за смаком, посолити, поперчи¬ 
ти і посипати тертим сиром. 

САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 
І КВАСОЛІ 

6 солених огірків, 1 склянка вареної 
білої квасолі, І зварене на круто 
яйце, цибулина, 1 ч. ложка гірчиці, 

З—4 ст. ложки олії, яблуко, сіль, . 
цукор, зелень петрушки. 

Невеличкі солені огірки, нарізати куби¬ 
ками, цибулю дрібно посікти, яблуко 
помити і разом зі шкіркою натерти на 


грубій тертці. Всі продукти вимішати з 
квасолею, посолити, посипати цукром 
і викласти в салатницю. Жовток розтер¬ 
ти з гірчицею, вимішати з олією, 
полити салат і посипати посіченим біл¬ 
ком і зеленню петрушки. 

% 

ГАЛУШКИ З СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру, 2—3 варені кар¬ 
топлини, 5 яєць, 2—3 ст. ложки бо¬ 
рошна, 50 г вершкового масла, 100 г 
твердого сиру, мелені сухарі з булки, 
сіл ь. 

Сир змолоти на м’ясорубці, додати 
картоплю, натерту на дрібній тертці, 
посолити і розтерти з жовтками до 
утворення однорідної маси. Вимішати 
з густою піною білків і борошном. 
Масу набирати мокрою ложкою і кла¬ 
сти в киплячу підсолену воду, не накри¬ 
ваючи кришкою. Як тільки спливуть, 
вибрати на полумисок. 1 ст. ложку меле¬ 
них сухарів з булки присмажити на су¬ 
хій сковороді, додати масло і полити 
галушки, посолити і посипати тертим 
сиром. Подавати гарячими зі сметаною. 
Якщо галушки охололи, присмажити 
їх на маргарині з вершковим маслом. 

КРЕНДЕЛІ З МАКОМ 

300 г борошна, 150 г маргарину, 1 ст. 
ложка цукру, жовток, 100 г сметани, 
0,5 ч. ложки соди з лимонною кисло¬ 
тою, мак. 

До просіяного з содою і лимонною 
кислотою борошна додати маргарин, 
цукор, жовток, посікти ножем і смета¬ 
ною замісити тісто. Сформувати валок, 
нарізати його на частини, з яких ви¬ 
качати тоненькі валочки завдовжки 
15 см і скрутити у вісімку. Змастити 
білком, посипати маком і викласти на 
змащений жиром лист. Випікати в на- 
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грітій духовці (200 °С) до золотистого 
кольору. Спечені кренделі зберігати 
в поліетиленовому кульку. 

НАПІЙ З ВИНОГРАДНОГО 
СОКУ ГАРЯЧИЙ 

/ л виноградного соку, 1 ч. ложка 
кориці, 2—3 гвоздики, цукор за сма¬ 
ком. 

Сік влити в посудину, додати за 
смаком цукор, спеції і підігріти на по¬ 
вільному вогні. Процідити через ситце 
для чаю і зразу розлити в керамічні 
чашки. Подати напій гарячим. 


П’ я т н и ц я 


ОБІД 

ПЕЧІНКА ТРІСКИ з ЯБЛУКАМИ . 

/ банка печінки тріски, 2—3 яблука, 
100 г вершкового масла, цукор, сіль, 
зелень петрушки. 

Печінку тріски дрібно нарізати, додати 
нарізані на дрібні кубики яблука без 
шкірки, посолити і приправити за 
смаком майонезом. Подавати на листоч¬ 
ках капусти, зверху посипати зеленню 
петрушки. 

СУП З ОВОЧІВ І ГРИБІВ 

Корінь петрушки, морквина, цибули¬ 
на, 1—2 сушені гриби, зубок часнику, 
лавровий листок, 2—3 горошини чорно¬ 
го перцю, сіль, 50 г вершкового 

масла. 

Нарізані овочі залити гарячою водою 
і варити на повільному вогні прикри¬ 
тими. Як закипить, покласти цибулю, 
розрізану на половинки і підпечену на 


сухій сковороді, вимиті гриби, спеції і 
варити до готовності. Під кінець варки 
посолити, покласти на 5 хв лавровий 
листок і дати бульйону відстоятися. 
Тоді вибрати гриби, нарізати соломкою, 
а бульйон процідити. Перед подачею на 
стіл розкласти на тарілки варений роз- 
сипчастий рис, гриби, залити бульйо¬ 
ном, покласти по грудочці масла і по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки. 

ГОЛУБЦІ З ТЕРТОЮ КАРТОПЛЕЮ 


Головка капусти, 1 кг картоплі, 2—З 
цибулини, 200 г маргарину, 1 ч. ложка 
борошна, 2 ст. ложки томату, 1 склянка 
молока, зелень петрушки, сіль, цукор. 
З головки капусти'зняти верхні листки. 
Тоді обережно вирізати качан так, щоб 
листки не розпалися і проварити в під¬ 
соленій киплячій воді. Коли капуста 
охолоне, розібрати листки і зрізати про¬ 
жилки. На кожний листок накласти на¬ 
чинку, загорнути з двох боків і скрутити 
в рулетик. Скласти в глибоку посу¬ 
дину, дно якої вистелити капустяним 
листям. Зверху голубці також прикрити 
листям і залити кип’ятком на 2/3 ви¬ 
соти посудини, накрити і варити на 
повільному вогні протягом 2 год. Коли 
голубці закиплять, переставити їх 
в нагріту духовку. Подавати голубці 
на полумиску, полити присмаженою ци¬ 
булею або сметаною чи соусом. 
Начинку приготувати так: картоплю по¬ 
чистити, натерти на дрібній тертці, 
залити киплячим молоком і відразу 
злити, додати цибулю, натерту на дріб¬ 
ній тертці, посолити і поперчити. 

Для соусу: сметану вимішати з борош¬ 
ном, томатом, посолити, додати цукор 
і закип’ятити, тоді посипати зеленню 
петрушки. Якщо соус загустий, розвести 
його кип'яченою водою. 
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АЙВА ПІД БІСКВІТОМ 

Айва з варення, 3 яйця, 160 г цукру, 

2 ст. ложки борошна, 1 ст. ложка 
крохмалю, 50 г посічених горіхів, 
ванілін, цедра з лимона. 

Дольки айви з варення без сиропу 
викласти на вогнетривкий полумисок, 
змащений вершковим маслом. З білків 
збити густу піну, тоді поступово додати 
цукор, весь час збиваючи, поки він не 
розчиниться. Цю масу вимішати з жовт¬ 
ками, цедрою з лимона, ваніліном і про¬ 
сіяним з крохмалем борошном. Тоді 
накласти шапочкою на айву, посипати 
горіхами і випікати в нагрітій духов¬ 
ці (200 °С) протягом ЗО хв до золотисто¬ 
го кольору. Охолоджений бісквіт полити 
вишневим варенням. 

НАПІЙ ЛИМОННИЙ З МЕДОМ 

2—3 лимони, 150 г цукру, 3—4 склянки 
води, 3—4 ст. ложки меду. 

Лимони промити холодною, тоді гаря¬ 
чою водою. З води і цукру зварити 
сироп, додати сік з лимонів, мед 

1 охолодити. Перед подачею розлити 
напій у вузькі склянки, покласти по 
грудочці льоду і кружальцю лимона. 
Пити напій через соломинку. Замість 
лимонів можна використати лимонний 
або апельсиновий сік. 

ВЕЧЕРЯ 

ЗАПІКАНКА З ОСЕЛЕДЦЕМ 

2 оселедці, 50 г маргарину, 2—3 яйця, 
100 г черствої булки, 2 ст. ложки 
сметани, 100 г твердого сиру, цибу¬ 
лина, сіль, перець. 

Оселедці залити на ніч молоком, тоді 
почистити, зняти шкірку, відділити філе 
від кісток і дрібно, посікти. Маргарин 
розтерти зі сметаною, жовтками, цибу¬ 


лею, натертою на дрібній тертці, намо¬ 
ченою в молоці і легко відтиснутою 
булкою. Все це з’єднати з оселедцем 
і добре вимішати з густою білковою 
піною, посолити, поперчити. Якщо маса 
буде зарідка, додати 1 — 2 ст. ложки 
мелених сухарів з булки. Тоді викласти 
на вогнетривку тарілку, змащену марга¬ 
рином чи олією, вирівняти верх, поси¬ 
пати тертим сиром, поставити в нагріту 
духовку і випікати протягом ЗО хв. По¬ 
давати запіканку можна як гарячою, 
так і холодною. 

ПАСТА СИРНА ДО ХЛІБА 

250 г свіжого сиру, 1 — 2 солоні огірки, 

1 зварене на круто яйце, 2 — 3 ст. ложки 
сметани, зелень петрушки. 

Сир розтерти зі сметаною, вимішати з 
огірками, почищеними від шкірки і на¬ 
тертими на грубій тертці. Посолити, ви¬ 
класти в салатницю і посипати посіче¬ 
ним яйцем, вимішаним з нарізаною 
зеленню петрушки. 

КАРТОПЛЯНІ КОТЛЕТИ 

1 кг картоплі, 6 яєць, 1 — 2 ст. ложки 
крохмалю, мелені сухарі з булки, зе¬ 
лень петрушки. 

Почищену картоплю нарізати долька¬ 
ми, посолити, залити кип’ятком, на¬ 
крити і зварити. Тоді воду злити, кар¬ 
топлю потовкти, посолити, поперчити і 
вбивати по одному 6 яєць, весь час 
вимішуючи до утворення пухкої маси. 
Під кінець додати крохмаль. Картопля¬ 
ну масу набирати ложкою, обкачати 
її в сухарях і сформувати круглі кот¬ 
лети. Смажити у великій кількості 
жиру до золотистого кольору. Гарячі 
котлети скласти на зігрітий полумисок 
і прикрасити листочками петрушки. 
Окремо подати сметану і тушковану 
моркву.' 
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МОРКВА ТУШКОВАНА 


500 г моркви, 50 г вершкового масла, 

І ст. ложка коньяку, сіль, цукор, 
зелень петрушки . 

Почищену і помиту моркву нарізати 
кубиками, залити невеликою кіль¬ 
кістю гарячої води, додати масло, 
заправити сіллю і цукром. Варити на¬ 
критою, час від часу помішуючи, поки 
вся рідина не википить. Перед пода¬ 
чею на стіл влити коньяк, вимішати 
і викласти в салатницю. Прикрасити 
листочком петрушки. 

ЯБЛУКА, СМАЖЕНІ В ТІСТІ 

6 великих яблук, 2 яйця, 2 ст. ложки 
сметани, мелені сухарі з булки, 1 ст. 
ложка борошна, 1 я. ложка вершко¬ 
вого масла, 1 ч. ложка цукру, вані¬ 
лін, цукрова пудра або кориця, сіль. 
Яблука почистити, нарізати кружаль¬ 
цями завтовшки 0,5 м, вирізати сер¬ 
цевину. Після цього обережно обка¬ 
чати в тісті і сухарях. Смажити з обох 
сторін у великій кількості жиру до золо¬ 
тистого кольору. Скласти на десертну 
тарілку, посипати цукровою пудрою 
з ваніліном або корицею. Подавати як 
гарячими, так і холодними. 

Тісто приготувати так: вершкове масло 
розтерти з цукром, жовтками,. додати 
сметану, посолити і вимішати з білко¬ 
вою піною і борошном. 

НАПІЙ З ЧЕРВОНИХ ПОРІЧОК 
І МЕДУ 

1 л кип’яченої води, 1 склянка чер¬ 
воних порічок, перетертих з цукром, 
100 г меду. 

Червоні порічки розтерти з медом, вли¬ 
ти воду, збити віничком, додати за сма¬ 
ком цукру і охолодити. Перед подачею 
на стіл розлити у невеликі склянки. 



Напій з червоних порічок 


СУБОТА 


ОБІД 


ОСЕЛЕДЕЦЬ З МАРИНОВАНИМ 
СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ ПІД СОУСОМ 


З—4 оселедці, 4 стручки маринованого 
солодкого червоного перцю, баночка 
майонезу, яблуко, 100 г сметани, сіль, 
цукор, 2 зварених на круто яєць, 
зелень петрушки. 

Оселедці вимочити в молоці, почистити 
і відділити філе від кісток. Тоді розрі¬ 
зати філе ще на дві частини по довжині 
і на кожну покласти перець, порізаний 
смужками. Скрутити рулетиком, сколо¬ 
ти пластмасовою паличкою або сірнич¬ 
ком без головки і викласти на тарілку. 
Майонез зі сметаною вимішати з яблу¬ 
ком, натертим на грубій тертці, посоли¬ 
ти і дати трохи цукру. Цим соусом 
полити рулетики, зверху посипати посі¬ 
ченим яйцем і оздобити зеленню пет¬ 
рушки. Рулетики можна приготувати 
напередодні і зберігати в холодиль¬ 
нику. 












СУП ТОМАТНИЙ З МАННИМИ 
КУБИКАМИ 

С у п: 300 г яловичих костей, корінь 
петрушки, скибка селери, морквина, ци¬ 
булина, 2 — 3 ст. ложки томатної пасти 
або 1 склянка томатного соку, 2 — З 
жовтки, 50 г твердого тертого сиру, 
зелень петрушки, сіль, цукор. 

Манні кубики: 200 г манної кру¬ 
пи, 50 г вершкового масла, сіль. 

Кості порубати, помити, залити 2 л 
холодної води і варити на повільному 
вогні. Коли закиплять, зняти піну, по¬ 
солити, покласти почищені овочі, роз¬ 
різану на половину і припечену на сухій 
сковороді цибулину і продовжувати 
варити. Готовий бульйон процідити, 
влити томатний сік або томатну пасту, 
підсмажену з 1 ч. ложкою вершкового 
масла, посолити, дати цукор за смаком 
і закип’ятити. Для поліпшення смаку 
додати 50 г тертого сиру. Перед по¬ 
дачею жовтки розтерти з 1 — 2 ст. лож¬ 
ками бульйону і заправити суп, але не 
кип'ятити. Зверху посипати зеленню 
петрушки. В глибокі тарілки розкласти 
по 4 — 5 манних кубиків, залити су¬ 
пом і відразу подати на стіл. 

Манні кубики приготувати так: заки¬ 
п’ятити 0,5 л води з вершковим мас¬ 
лом, посолити, всипати манну крупу, 
весь час мішаючи, щоб не було грудо¬ 
чок, і варити на повільному вогні 
протягом 15 хв. Тоді накрити і залишити 
на плиті на ЗО хв. Дерев’яну дошку 
змочити холодною водою, викласти 
на неї гарячу манку, розправити по¬ 
верхню широким ножем, змоченим у 
холодній воді так, щоб утворився пря¬ 
мокутник завтовшки 1 см. Охолодити 
і нарізати на невеличкі кубики. 


СВИНЯЧА ГРУДИНКА 

З СОЛЕНИМИ ОГІРКАМИ 

» • • 

1 кг свинячої грудинки, 4 — 5 солених 
огірків, 100 г сметани, 1 ч. ложка 
борошна, сіль, 2 зубки часнику, зелень 
петрушки. 

Грудинку без сала нарізати на шматоч¬ 
ки, посолити і посипати розтовченим 
часником. Тушкувати у невеликій кіль¬ 
кості води до півготовності, тоді додати 
огірки, нарізані на дрібні кубики 
(якщо у огірків шкірка стара — по¬ 
чистити) і продовжувати тушкувати 
протягом 15—20 хв. Сметану вимішати 
з борошном, посолити, влити 0,5 склян¬ 
ки холодної води, заправити грудинку 
і закип'ятити. Щоб соус був гострі¬ 
шим, можна підлити розсолом з огір¬ 
ків і • покласти на 5 хв лавровий 
листок. Подавати на стіл у глибокій 
салатниці, зверху посипати зеленню 
петрушки. Окремо подати печену кар¬ 
топлю з кмином. 

КАРТОПЛЯ ПЕЧЕНА З КМИНОМ 

4 

X 

1 кг картоплі, 100 г олії, сіль, кмин, 
зелень петрушки. 

Вибрати якнайдрібнішу картоплю, по¬ 
чистити, помити, посолити, залити 
киплячою водою, накрити і варити. Як 
тільки закипить, воду злити, картоплю 
підсушити, викласти на лист з гарячою 
олією і запікати в нагрітій духовці 
до золотистого кольору. Час від часу 
помішувати. Перед подачею на стіл 
викласти картоплю на полумисок, посо¬ 
лити, посипати розтовченим кмином, 
посипати зеленню петрушки. 

ТОРТИК З ПІСОЧНОГО ПЕЧИВА 

2—3 пачки пісочного печива (0,5 кг), 
250 г вершкового масла, 250 г вершко¬ 
вого маргарину, 6 яєць, 200 г цукру, 2 ч. 





ложки натуральної меленої чорної кави, 
ромова есенція, сік з лимона. 

Дно і боки тортівниці викласти печи¬ 
вом. Тоді змастити кремом і перекла¬ 
сти так, щоб зверху був шар печива. 
Винести тортик в холодне місце і зали¬ 
шити на 2—3 дні, щоб просякнув кре¬ 
мом. Перед подачею на стіл обережно 
викласти з форми на тортову тарілку. 
Крем приготувати так: яйця збити ві¬ 
ничком, додати цукор і збивати до 
утворення однорідної маси, поки цукор 
повністю не розчиниться. Тоді поста¬ 
вити масу на вогонь, додати 2 ст. лож¬ 
ки води, не припиняючи збивання, доки 
маса не почне гуснути. Зняти з вогню, 
охолодити, час від часу помішуючи, 
щоб на масі не утворилася шкірочка. 
Масло і маргарин кімнатної температу¬ 
ри збивати віничком і поступово, по 
ложці, додавати крем, під кінець влити 
запарену каву, ромову есенцію і сік з 
лимона. Якщо маса під впливом кави 
не буде однорідною, підігріти її на 
дуже повільному вогні або на водяній 
бані і добре вимішати. 

НАПІЙ З ВИШНЕВОГО СОКУ 
І МОРОЗИВА 

0,5 л вишневого соку або сиропу з 
компоту, 300 г морозива. 

Охолоджений сік і морозиво збити до 
утворення однорідної маси. Тоді розли¬ 
ти до вузьких високих чарок і подати 
з соломкою, на яку настромити вишень¬ 
ку з компоту. 

ВЕЧЕРЯ 

БУТЕРБРОДИ З СИРОМ І РЕДЬКОЮ 

Булка, 250 г свіжого сиру, невеличка 
редька, 2 ст. ложки сметани, зелена 
цибуля, сіль. 


Почищену редьку помити і натерти на 
грубій тертці. Тоді посолити, вимішати 
і залишити на деякий час, щоб позбула¬ 
ся специфічного запаху. Сир розтерти 
зі сметаною, зеленою цибулею, посоли¬ 
ти і додати редьку. З черствої булки 
нарізати невеличкі прямокутні скибки, 
підсмажити на маргарині з однієї 
сторони. На холодні грінки (на не під¬ 
смажену сторону) накласти приготовле¬ 
ну масу, прикрасити кружальцями пер¬ 
цю, малесенькими маринованими помі¬ 
дорами, листочками петрушки. Якщо на 
той час вже будуть свіжі огірки, по¬ 
класти фігурно нарізане кружальце 
огірка. Бутерброди викласти на висте¬ 
лену серветкою тарілку і подати на за¬ 
куску. 

ТЮФТЕЛІ З РИСОМ 

200 г рису, 300 г яловичини, 200 г 
свинини, яйце, цибулина, 1 ст. ложка 
маргарину, сіль, перець, 150 г смета¬ 
ни, 1 ст. ложка томатної пасти, 
цукор, зелень петрушки. 

Рис помити в кількох водах, залити 
кип'ятком і проварити протягом 10 хв. 
Тоді воду злити, промити на друшля¬ 
ку гарячою водою, скласти в посудину 
і накрити кришкою. Змелене м’ясо 
вимішати з дрібно посіченою цибулею, 
тушкованою на маргарині, яйцем і охо¬ 
лодженим рисом, посолити і поперчи¬ 
ти. Мокрими руками сформувати куль¬ 
ки розміром з куряче яйце, обка¬ 
чати їх в борошні, підсмажити у вели¬ 
кій кількості жиру і скласти в посу¬ 
дину. Сметану вимішати з томатною 
пастою, посолити, додати трохи цукру, 
влити 0,5 склянки води, залити тюфтелі 
і тушкувати протягом 10—15 хв на 
повільному вогні. Перед подачею на 
стіл викласти до глибокої салатниці', 
посипати зеленню петрушки. Подавати 
з салатом. 


САЛАТ З МОРКВИ, ПЕТРУШКИ 

1 ЯБЛУК 

А 

2 морквини, 2 корені петрушки, 2 яблу¬ 
ка, 100 г сметани, зернятка граната, 
сіль, цукор. 

Почищені овочі та яблука разом зі 
шкіркою натерти на грубій тертці, 
посолити, додати цукор за смаком, 
викласти в салатницю і полити смета¬ 
ною. Для гостроти можна додати до 
сметани 1 ст. ложку майонезу. Прикра¬ 
сити зернятками граната і зеленню 
петрушки. 

БАБКА БІСКВІТНА З КРЕМОМ 

Бісквіт: 6 яєць, 6 ст. ложок цукру, 

4 ст. ложки борошна, 2 ст. ложки 
крохмалю, цедра з лимона, на кінці 
ножа соди. 

Крем: 250 г вершкового масла, 1 
склянка варення з полуниць без сиропу, 
100 г цукрової пудри, ванілін, ромова 
есенція, сік з лимона, 50 г посічених 
горіхів. 

Відділити білки від жовтків. З білків 
збити густу піну, поступово додаючи 
цукор і весь час збиваючи, поки він 
не розчиниться. Тоді вимішати з жовт¬ 
ками, борошном, просіяним з крохмалем 
і содою, цедрою з лимона і ви¬ 
класти до високої форми, змащеної 
жиром, дно якої викласти промащеним 
папером і посипати меленими сухаря¬ 
ми з булки. Випікати в нагрітій ду¬ 
ховці (200 °С) протягом 45 хв. Якщо 
бабка спеклася, виключити вогонь 
і залишити її в духовці, щоб підсу¬ 
шилася. З холодної бабки гострою лож¬ 
кою вибрати м’якуш, залишити стінки 
і дно завтовшки 2 см і наповнити при¬ 
готовленим кремом у вигляді гірки. 
Зверху посипати посіченими горіхами, 
прикрасити ягодами з варення, які 
обкачати в цукрі, і охолодити. 


Крем приготувати так: 

температури збити віничком з цукровою 
пудрою на пухку масу, додати вані¬ 
лін, ромову есенцію і сік з лимона. 
Тоді вимішати з м'якушем з бісквіта 
і варенням з полуниць. 


напій з шипшини і ме; 



250 г шипшини, 3 склянки води, 4 ст. 
ложки меду. 

Плоди шипшини перебрати, помити, за¬ 
лити кип'яченою водою і поставити на 
повільний вогонь (не кип’ятити), поки 
не напаряться. Тоді напій процідити, 
додати за смаком мед і ще гарячий чай 
розлити до маленьких склянок. 


НЕДІЛЯ 


І 


ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ КУРЯЧОЮ 
ПЕЧІНКОЮ 

6 зварених на круто яєць, 0,5 банки 
майонезу, 2 ст. ложки сметани, 0,5 ст. 
ложка тертого хріну, куряча печінка', 
цибулина, 50 г вершкового масла, 
сіль, стручок маринованого червоного 
солодкого перцю, зелень петрушки. 
Курячу печінку залити молоком на 
1 год, тоді поскоблити ножем (не 
сікти). Цибулю дрібно посікти і тушку¬ 
вати на маслі до прозорості, додати 
печінку і ще декілька хвилин тушку¬ 
вати (не солити). Очищені яйця розрі¬ 
зати гострим ножем повздовж, обереж¬ 
но вибрати жовтки і розтерти їх з пе¬ 
чінкою. Коли маса охолоне, посолити 
і начинити нею білки. Зверху прикра¬ 
сити смужкою червоного перцю і ли¬ 
сточком петрушки. Викласти яйця на 
видовжену тарілку, на дно якої налити 







майонез, вимішаний зі сметаною і хрі¬ 
ном. Для гостроти соусу можна додати 
гірчиці. 

БУЛЬЙОН М’ЯСНИЙ З ОВОЧАМИ 

500 г яловичих костей, курячі потрухи, 
корінь петрушки, морквина, скибка 
селери, цибулина, 2 — 3 сушені гриби, 
томатна паста, сіль, перець, зелень 
петрушки. 

Кості порубати, залити 2 л холодної 
води, додати курячі потрухи, накрити 
і варити на повільному вогні. Коли 
закипить, зняти піну, посолити, покла¬ 
сти почищені овочі, намочені гриби, 
2—3 горошини перцю і припечену на 
сухій сковороді, розрізану навпіл цибу¬ 
лину. . Варити на повільному вогні 
до готовності. Тоді м’ясо і овочі вибра¬ 
ти, бульйон процідити, додати за сма¬ 
ком томатної пасти, посолити, закип'я¬ 
тити. М ясо, гриби і моркву дрібно 
порізати, з’єднати з бульйоном і поси¬ 
пати зеленню петрушки. Перед подачею 
на стіл розлити до нагрітих чашок. 
До бульйону подати грінки з пастою. 

ГРІНКИ З ПАСТОЮ 
З ПЛАВЛЕНОГО СИРУ 

Батон. 2 — 3 пачки плавленого сиру, 
1 банка рибних консервів в маслі 
або в томаті, зелена цибуля, марино¬ 
ваний огірок, 1 ст. ложка майонезу. 
Сир протерти на грубій тертці. З кон¬ 
сервів злити заливу, вибрати кості, 
вимішати з сиром і огірком, натертим 
на грубій тертці, додати майонез, для 
гостроти — за смаком гірчиці, посолити. 
З черствого батона нарізати скибки 
завтовшки 0,5 см, склянкою нарізати 
з них кружальця, змастити їх пастою 
і посипати зеленою цибулею. Подавати 
грінки на полумиску, застеленому папе¬ 
ровою серв-еткою. 


КУРКА. ЗАПЕЧЕНА З ФРУКТАМИ 

Тушки курки, 500 в яблук, нарізи- > 

них дольками, 200 г чорносливу без 
кісток, дольки груш з компоту, 1ст. 
ложка майонезу, зубок часнику, 150 г 
копченого сала, 1 склянка рису, зелень ■ |ї 
петрушки. 

Тушку курки вимити, посолити, натерти 
розтовченим часником і залишити на 2 
год. Тоді заповнити тушку фруктами, 
зашити і змастити майонезом. Дно 
гусятниці вистелити тонкими скибоч¬ 
ками копченого сала, викласти курку 
грудкою догори, зверху також прикрити 
салом, влити 0,5 склянки води, накрити 
і тушкувати протягом ЗО хв. Годі зняти 
кришку, покласти гусятницю в гарячу 
духовку і запікати курку до рум’яності. 

Перед подачею нарізати на порційні 
куски. Зварений рис викласти на 
плоский полумисок, зверху покласти 
куски курки, полити соусом, який утво¬ 
рився під час випікання, посипати зе¬ 
ленню петрушки. Навкруги обкласти 
фруктами, які запікалися разом з кур¬ 
кою. Курку можна подавати і холод¬ 
ною, тоді її розрізати на порційні 
куски і біля кожної покласти фрукти. 

У 

4 

ВЕРГУНИ-КВІТОЧКИ 

300 г борошна, 100 г цукру, 2—3 жовт¬ 
ки, 50 г маргарину, 1 ч. ложка оцту, 
вишневе варення, 100 г сметани, цукро¬ 
ва пудра, ванілін. 

Просіяне борошно перетерти з маргари¬ 
ном, додати жовтки, цукор, оцет і смета¬ 
ною замісити тісто. Тонко його розка¬ 
чати, як на вареники, і вирізати склян¬ 
кою коржики. Кожний коржик надрі¬ 
зати ножем у п'ятьох місцях, склеїти 
білком по два-три разом і притиснути 
посередині пальцем. Смажити з обох бо¬ 
ків у великій кількості жиру. Як 
вергуни зарум’яняться, вибрати їх на 
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промокальний папір, щоб увібрав зай¬ 
вий жир, скласти на десертну тарілку 
і посипати цукровою пудрою з ванілі¬ 
ном. Зверху прикрасити вишнею з ва¬ 
рення без сиропу. 

НАПІЙ ЖУРАВЛИННИЙ 

1,5 л води, 1 склянка журавлини, 
100 г цукру. 

Журавлину перебрати, помити, розі¬ 
м’яти в мисці, витиснути через марлю 
сік. М’якоть залити водою, закип’яти¬ 
ти, процідити, додати сік, цукор і охо¬ 
лодити. Перед подачею на стіл краї 
склянок змастити білком, обмокнути в 
цукор, влити напій і додати грудочку 
льоду. Подавати з. соломинкою, на 
кінчик якої настромити одну-дві ягід¬ 
ки. 


ВЕЧЕРЯ 


БУТЕРБРОДИ ФІГУРНІ 
З КОЛЬОРОВОЮ ПАСТОЮ 


1 черствий батон або 1 буханець 
чорного хліба. 

Паста біла: 100 г вершкового мас¬ 
ла, 150 г свіжого сиру, цибулина, 

1 зварене на круто яйце, сіль, перець,' 
маринований солодкий червоний перець. 
Паста червона: 100 г вершкового 
масла, 100 г свіжого сиру, 1ст. ложка 
томатної пасти, цибулина, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

'Паста жовта: 3 зварених на круто 
яєць, 50 г вершкового масла, 1 ч. ложка 
гірчиці, 1—2 ст. ложки сметани, 
1 ст. ложка майонезу, сіль, перець, 
1 ст. ложка тертого твердого сиру, 
зелена цибуля. 

Білу пасту приготувати так: свіжий 
сир розтерти з вершковим маслом кім¬ 
натної температури, додати цибули¬ 
ну, натерту на дрібній тертці, посолити 


і поперчити. Цією пастою змастити 
круглі скибки булки, витиснуті чаркою. 
Зверху покласти кружальце вареного 
яйця, прикрасити маринованим черво¬ 
ним солодким перцем. 

Червону пасту приготувати так: цибу¬ 
лину, натерту на дрібній тертці, по- 
тушкувати на маслі до прозорості, 
тоді додати томатну пасту і тушку¬ 
вати ще 5 хв. До цієї маси додати 
вершкове масло, розтерте з свіжим си- . 
ром, посолити, дати цукор за смаком 
і добре вимішати. Цією пастою змасти¬ 
ти скибки, нарізані у вигляді гриба, 
на шапочку накласти червону пасту, 
а ніжку гриба змастити білою пастою 
посипати нарізаною зеленню петруш¬ 
ки. .. : 

Жовту пасту приготувати так: зварені 

яйця натерти на дрібній тертці, ви¬ 
мішати з вершковим маслом кімнатної 
температури, гірчицею, додати сметану, 
майонез, посолити і поперчити. Цією 
пастою змастити скибки батона чи хлі¬ 
ба, нарізані у вигляді листочків. Тоді 
одну половинку листочка посипати 
зеленою цибулею, а другу — твердим 
сиром, натертим на дрібній тертці, 
і червоним перцем. 


САЛАТ «ЇЖАЧОК» 

500 г картоплі, 2 солених огірка, 
1 баночка зеленого горошку, 2 зварених 
на круто яєць, зелена цибулина, 1 ч. 
ложка гірчиці, сіль, перець, олія, 
чайна соломка. 

Зварену в лушпинні картоплю ще теп¬ 
лою почистити, нарізати дрібними куби¬ 
ками і скропити олією, розтертою з 
гірчицею. Додати горошок без заливи, 
зелену цибулю, посічені яйця і наріза¬ 
ні кубиками огірки. Все це вимішати і 
викласти в салатницю, надаючи форму 
їжачка. Тоді настромити чайною со¬ 
ломкою, з горошин перцю викласти очі 
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і ротик, обкласти листками зеленого 
салату, маринованими грибами і дріб¬ 
ними помідорами. 

ХОЛОДЕЦЬ У ЧАШКАХ З СОУСОМ 

Д 

Холодець: курка, цибулина, корінь 
петрушки, морквина, шматок селери, 
лавровий листок, 1—2 зубці часнику, 

1 баночка зеленого горошку, сіль, пе¬ 
рець, 2 ч. ложки желатину, зелень 
петрушки, 0,5 лимона. 

Соус: 2 — 3 варені жовтки, 2 ст. ложки 
тертого хріну, 200 г сметани, 1 ч. ложка 
гірчиці, сіль, цукор. 

Курку розрізати на четвертинки, посо¬ 
лити, залишити на 1 — 2 год, тоді за¬ 
лити 2 л холодної води, поставити на 
вогонь. Коли закипить, зняти піну, по¬ 
класти овочі і варити на дуже повіль¬ 
ному вогні, поки м’ясо не відокремить¬ 
ся від костей. Під кінець варки додати 
лавровий листок і 3 — 5 горошин чорно¬ 
го перцю.. Желатин залити на 45 хв 
білим вином або холодною переваре¬ 
ною водою, щоб набух. З готового 
м’яса зняти шкіру і поділити на не¬ 
великі шматочки. Бульйон заправити 
часником, посолити, додати желатин, 
помішати, щоб розпустився, і процідити 
через густе сито. На дно чашок покласти 
кружальця моркви, обкласти горошком, 
прикрити курячим м’ясом, обережно за¬ 
лити бульйоном і поставити в холод¬ 
не місце для застигання. Перед пода¬ 
чею на стіл намоченим у гарячій во¬ 
ді ножем відділити желе від стінок 
чашки, вивернути на круглий полуми¬ 
сок, прикрасити листочками петрушки 
і півкружальцями лимона. До холодцю 
подати соус з хріну і жовтків. 

Соус приготувати так: варені жовтки 
розтерти з чайгною ложкою гірчиці, 
вимішати з хріном, сметаною, посолити, 
дати цукор за смаком і зберігати до 
подачі в холодному місці. 


«КОТЛЕТНИЙ ПОЇЗД» З ГАРНІРОМ 

Котлетна маса: куряча грудинка, 

300 г телятини або нежирної свини- ;і 

ни, 50 г черствої булки, цибулина, > 

1 ст. ложка вершкового масла, 2 яйця, 
мелені сухарі, сіль, перець. 

Гарнір: 300 г моркви, 1 баночка 
зеленого горошку, 1 ст. ложка марга¬ 
рину, сіль, цукор, картопляне пюре. І 

Котлети приготувати так: курячу гру¬ 
динку, телятину або свинину змолоти 
разом з цибулиною, додати намочену в 
молоці і відтиснуту булку, жовтки, 
масло, посолити, поперчити, вимішати 
і в кінці $лити густу піну білків. 

Якщо маса зарідка, додати 1—2 ст. 
ложки мелених сухарів з булки. Поді¬ 
лити на частини, сформувати котлети 
прямокутної форми у вигляді вагончи¬ 
ків, обкачати їх в сухарях, підсма- л 

жити на жирі до золотистого кольору, 
скласти ребром у посудину і зберігати 
в теплому місці, не накриваючи. 

Гарнір приготувати так: почищену 
моркву нарізати кубиками, одну морк¬ 
вину залишити цілою, додати маргарин, 
влити 0,5 склянки гарячої води, накрити 
і тушкувати на повільному вогні до, 
готовності. Під кінець посолити і дати 
цукор за смаком. До тушкованої моркви 
додати горошок без заливи і проки¬ 
п’ятити. Викласти котлети-вагончики на 
поздовжній полумисок. З нарізаної 
кружальцями моркви зробити колеса. 

До першої котлети покласти зверху ще 
половинку, імітуючи димар, «димом» 
буде картопляне пюре, витиснуте крізь 
кульок. Вагончики навантажити морк¬ 
вою з горошком. 

СОЛОДКИЙ САЛАТ АСОРТІ 

500 г чорносливу, 100 г посічених го¬ 
ріхів, 2 мандарини, 1 склянка фруктів 
з компоту (груші, абрикоси, персики), 


96 


200 г сметани, 100 г цукрової пудри, 
ванілін, 300 г морозива . 

Чорнослив вимити і залити підсолодже¬ 
ною водою на ніч. Тоді воду злити, ви¬ 
брати з чорносливу кістки, нарізати 
соломкою, вимішати з горіхами, долька¬ 
ми мандаринів і фруктами з компоту, 
нарізаними кубиками. Все це скласти 
в салатницю, полити холодною смета¬ 
ною, вимішаною з цукровою пудрою 
і ваніліном, і поставити в холодильник. 
Перед подачею на стіл наповнити сала¬ 
том широкі чарки-креманки, покласти 
по ложці морозива, прикрасити шкі¬ 
рочкою з мандарин, нарізаною солом¬ 
кою, і ягідкою з варення. 


НАПІЙ АПЕЛЬСИНОВИЙ 

1 апельсин, І ст. ложка цукру, І склян- 
ка молока. 

Апельсин вимити холодною, тоді — 
гарячою водою, розрізати на половин¬ 
ки, витиснути сік, додати цукор, 
розчинений в 1 ст. ложці гарячої 
води. Збивати віничком, поступово вли¬ 
ваючи переварене охолоджене молоко. 
Влити у високу склянку, прикрашену 
шкіркою з апельсина, і подати з соло¬ 
минкою. Апельсин можна замінити 
апельсиновим соком. Перед вживанням 
охолодити. 


\ 
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МЕНЮ НА БЕРЕЗЕНЬ 

ПОНЕДІЛОК 



Салат «ансамбль» Ф Бульйон з манними кубиками Ф Грудинка, 
смажена в тісті Ф Салат з солених оеірків Ф Пишки по-нер - 
кеськи Ф Компот із сушених абрикосів 

Вечеря 

Бутерброди з рибними консервами • Сардельки і ковбаса під 
соусом • Сирники зі сметаною • Напій з кефіру і томатного 
соку • Рулет бісквітний з джемом 








( 











ВІВТОРОК 

Обід 

Салат з маринованого солодкого перцю • Суп з солених огір¬ 
ків з рисом • Котлети січені з картопляним пюре • Салат 
з редиски, зеленого салату і цибулі • Грінки гарячі з горіха¬ 
ми • Напій з березового соку з лимоном 


% 


100 



/ 


Вечеря 

Оселедець з цибулею Ф Картопля печена Ф Ніцца з ковба - 
сою ф Тістечка з магазинного печива з кавовим кремом Ф Чай 

з жовтками 

СЕРЕДА 


Обід 

Яйця з зеленим горошком Ф Суп томатний з рисом Ф Риба 
відварна під соусом Ф Грінки солодкі ф Компот з консервова¬ 
них фруктів 

Вечеря ,• 

Салат з картоплі і яєць Ф Чорнослив з салом Ф Налисники 
з твердим сиром Ф Пальчики солоні Ф Напій буряковий 


ЧЕТВЕР 

Обід 

Салат з квашеної капусти і фруктів Ф Суп молочний по-селян- 
ськи Ф Гуляш кролячий Ф Буряки з хріном Ф Рис з медом, 
ізюмом і горіхами Ф Напій лимонний з ягодами з варення 

Вечеря 

Сир твердий з гарніром («одногубці») Ф Бутерброди з пастою 
з м'яса і яєць Ф Картопля, запечена з омлетом ф Напій з ке¬ 
фіру по-шведськи Ф Яблука під піною Ф Чай з медом і жовт¬ 
ками . , 


П’ЯТИМ ЦЯ 


Обід 

Салат з моркви і селери Ф Юшка рибна Ф Грінки з твердим 
сиром і дріжджами Ф Котлети рибні в сметані ф Желе лимонне 
з мандарином Ф Напій з яблучних шкірок і смородини 
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Вечеря 

Салат з селери і яблук Ф Яйця, запечені на грінках © Рибні 
шашлички ф Пампушки нашвидкуруч Ф Напій з варення 


СУБОТА 


0б ‘А - " 

Яйця, фаршировані оселедцем Ф Суп-гуляш по-угорськи ф Го¬ 
лубці під грибним соусом Ф Яблука під кремом Ф Печиво 
з корицею Ф Кава чорна з вершками 

Вечеря 

Паштет з копченої риби Ф Салат з буряків з часником ф Паль¬ 
чики з мороженої риби ф Десерт з яблук і свіжого сиру Ф На¬ 
пій з чаю і виноградного соку 


Н Е Д І Л Я 


І 


Оселедець під соусом з зеленим горошком Ф Борщ червоний 
на м'ясному відварі ф Грінки з паштетною масою Ф Курчата 
табака з зеленим салатом Ф Торт бісквітний з кремом і вишне¬ 
вим варенням Ф Компот яблучний з лимонним соком 

Вечеря Щй 

Рибні консерви з гарніром ф Грудинка, тушкована з чорносли¬ 
вом ф Кулеша по-косівськи Ф Компот-желе з яблук і абрико¬ 
сів Ф Шарлотка пісочна з білковою піною Ф Кава чорна з моро¬ 
зивом і цедрою з апельсина 



ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

САЛАТ «АНСАМБЛЬ» 

300 г вареного буряка, 2 варені 
морквини, 1/4 баночки зеленого горош¬ 
ку, 2 яблука, пучок зеленої цибулі, 

1 зварене на круто яйце, сіль, цукор, 
оцет, зелень петрушки, баночка майо¬ 
незу. 

Почищений варений буряк нарізати на 
дрібні кубики, посолити, приправити 
цукром і оцтом за смаком. Моркву 
і яблука нарізати на кубики, виміша¬ 
ти, посолити і заправити цукром. Зеле¬ 
ний горошок без заливи вимішати з 
посіченою зеленою цибулею, додати 
сіль, цукор. Приготовлені овочі окре¬ 
мими купками викласти на плоскій 
салатниці і на кожну покласти по 
ложці майонезу. Прикрасити кружаль¬ 
цями яйця, листочками петрушки, 
посолити і поперчити. 

БУЛЬЙОН З МАННИМИ 
КУБИКАМИ 

Бульйон: 700 г яловичої грудинки, 
корінь і зелень петрушки, морквина, 
цибулина, скибка капусти, 1—2 зубці 
часнику, сіль. 


Манні кубики: 150 г манної крупи, 

1 ч. ложка вершкового масла, 0,5 л води, 

сіль. 

Грудинку порубати в кількох місцях, 
помити холодною водою, тоді залити 2 л 
води, додати овочі і варити на повіль¬ 
ному вогні. Коли закипить, зняти піну, 
посолити і продовжувати варити до го¬ 
товності. Перед подачею зібрати з б\ль 
йону зайвий жир і Посипати нарізаною 
зеленню петрушки. 

Манні кубики приготувати так: заси¬ 
пати крупу в киплячу підсолену воду, 
весь час мішаючи, щоб не було грудо¬ 
чок. Додати масло і варити протя¬ 
гом 15—20 хв. Густу кашу викласти 
на мокрий кружок або плоску таріл¬ 
ку шаром завтовшки 1 см. Коли охоло¬ 
не, нарізати на кубики, розкласти в 
тарілки і залити бульйоном. 


ГРУДИНКА, СМАЖЕНА В ТІСТІ 


Варена яловича грудинка з бульйону, 
сіль, перець, зелень петрушки. 

Т і с т о: 300 г борошна, 2 яйця, 1 ст. 
ложка сметани, 1 склянка перевареного 

молока, сіль, цукор. . 

Варену грудинку вийняти з бульйону, 
відокремити м'ясо від костей і покласти 
під гніт. Коли* охолоне, нарізати на 
шматочки завдовшки 7 — 10 см, посо¬ 
лити, поперчити, обкачати в борошні. 






Тоді вмочити в тісто і смажити у вели¬ 
кій кількості жиру до золотистого ко¬ 
льору. Викласти гіркою на полумисок, 
прикрасити зеленню петрушки. До гру¬ 
динки подати печену картоплю без луш¬ 
пиння і салат з квашених огірків. 
Тісто приготувати так: сметану збити 
з яйцями, посолити, додати трохи 
цукру і вимішати з молоком. Цю 
масу поступово вливати до просіяного 
борошна, весь.час розтираючи до утво¬ 
рення однорідної густої маси. 

САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 

5 —6 солених огірків, 2 зварених на 
круто яєць, зелена цибуля, 1 ст. ложка 
майонезу, 1 ст. ложка сметани. 

Огірки почистити від шкірки, нарізати 
кубиками і вимішати з посіченою зеле- 
ною цибулею. Скласти в салатницю, по¬ 
лити майонезом, вимішаним зі смета¬ 
ною, і посипати подрібненими яйцями. 



Огірок для оздоблення страв 

\ 

ПИШКИ ПО-ЧЕРКЕСЬКИ 

300 г борошна, 4 яйця, 1 ч. ложка 
цукру, 10 г дріжджів, сіль. 

До просіяного борошна додати яйця, 


збиті з цукром, розчинені в теплій 
воді дріжджі, посолити і водою замі¬ 
сити тісто, як на вареники. Розкачати 
його шаром завтовшки 1 см і наріза¬ 
ти на смужки, тоді на прямокутники 
3x6 см. Смажити у великій кількості 
жиру; коли зарум’яняться, вибрати шу¬ 
мівкою на тарілку і посипати цукро¬ 
вою пудрою. 

КОМПОТ ІЗ СУШЕНИХ 
АБРИКОСІВ 

300 г сушених абрикосів, 200 г цукру, 

1,5 л води. 

Сушені абрикоси помити і залити на 
ніч перевареною водою. Тоді воду зли¬ 
ти в інший посуд, додати цукор і 
закип'ятити. Після чого покласти абри¬ 
коси і проварити на повільному вогні 
до готовності. Для поліпшення смаку 
можна додати ванілін. Охолоджений 
компот подавати у широких креманках 
з чайною ложкою. Готувати компот на¬ 
передодні. ^-г 

ВЕЧЕРЯ 4 

БУТЕРБРОДИ З РИБНИМИ 
КОНСЕРВАМИ 

Батон, 1 баночка рибних консервів, 
100 г твердого сиру, 100 г вершкового 
масла, 100 г майонезу, 1—2 зварених на 
круто яєць, зелень петрушки, мелений 
солодкий червоний перець, квашений 
огірок, зелена цибуля. 

Черствий батон нарізати скибками 
завтовшки 1 см у формі квадратів 
6x6 см і змастити їх маслом. Сир 
натерти на дрібній тертці, вимішати з 
майонезом, посіченими яйцями і попер¬ 
чити. На половину скибки покласти 
рибинку по діагоналі. Другу поло- 
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вину змастити приготовленою масою, 
посипати посіченою зеленою цибулею 
і прикрасити кружальцями фігурно 
нарізаного огірка. Бутерброди роз¬ 
класти на тарілці, вистеленій паперовою 
серветкою. 

САРДЕЛЬКИ І КОВБАСА 
ПІД СОУСОМ 

300 г сардельок, 200 г ковбаси, 4 
яблука, цибулина, 200 г сметани, 
100 г вершкового масла, 50 г олії, 

1 ст. ложка цукру, зелень петрушки, 
кріп, аджика. 

Яблука розрізати на половинки разом 
зі шкіркою, вибрати серцевину, покла¬ 
сти на кожну по грудочці масла і 
посипати цукром. Тоді скласти на лист 
і скропити водою, щоб не розтріску¬ 
валися. Запікати в нагрітій духовці 
(200 °С) до напівготовності — щоб яб¬ 
лука були м’якими і не розсипалися. 
З ковбаси і сардельок зняти шкірку, 
нарізати кружальцями і трохи підсма¬ 
жити на олії. Додати дрібно посічену 
цибулю і продовжувати смажити, доки 
вона не буде прозорою. Тоді влити сме¬ 
тану, додати нарізану зелень петрушки 
і закип’ятити. Посолити, дати за сма¬ 
ком аджику і викласти на глибокий по¬ 
лумисок, навкруги обкласти яблуками. 
Окремо подати картоплю, варену ці¬ 
лою, посипати зеленню петрушки і кро¬ 
пом. 

СИРНИКИ ЗІ СМЕТАНОЮ 

1 кг свіжого сиру, 4—5 яєць, 2 варені 
картоплини, 100 г борошна, цукор, 
сіль. 

Сир з’єднати з картоплею, натертою 
на тертці, додати жовтки, трохи цукру, 
посолити і вимішати на однорідну масу. 
Додати піну з білків, просіяне борош¬ 
но і добре вимішати. Цю масу поді¬ 


лити на дві частини і з кожної ви¬ 
качати валок товщиною 2 см. Зробити 
тупим ребром ножа слід, нарізати ром¬ 
бики і відразу смажити з обох боків. 
Готові сирники скласти ребром в плос¬ 
ку посудину і поставити на 5—7 хв 
у нагріту духовку. До сирників подати 
сметану і напій з кефіру. 

НАПІЙ З КЕФІРУ І ТОМАТНОГО 
СОКУ 

0,5 л кефіру, 1 склянка томатного 
соку, зелень петрушки, сіль. 

Кефір збивати, щоб не було грудо¬ 
чок. Тоді поступово влити томатний 
сік, не припиняючи збивання, поки не 
утвориться піна. Посолити, дати цукру 
за смаком, розлити в склянки, поси¬ 
пати нарізаною зеленню петрушки 
і відразу подати на стіл. 

РУЛЕТ БІСКВІТНИЙ З ДЖЕМОМ 

4 яєць, 100 г цукру, 100 г борошна, 
цукрова пудра, ванілін, джем. 

З білків збити густу піну і, поступово 
додаючи цукор, збивати, поки він не 
розчиниться. Тоді влити жовтки і вимі¬ 
шати з просіяним борошном. Масу 
викласти шаром на вистелений папе¬ 
ром, змащений жиром і посиланий бо¬ 
рошном лист. Пекти в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 15—20 хв. Стежити, 
щоб корж не пересушився, бо рулет не 
скрутиться. Спечений ще теплий корж 
змастити джемом, обережно зняти папір 
і скрутити в рулет. Згорнути тим же 
папером. Коли рулет охолоне, розгорну¬ 
ти його, нарізати навскіс, і посипати 
цукровою пудрою з ваніліном. Рулет 
подавати до чаю з лимоном. 
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ВІВТОРОК. 

ОБІД 

САЛАТ З МАРИНОВАНОГО 
СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 

0,5-літрова банка маринованого солод¬ 
кого перцю, зелена цибуля, 2 зварених 
на круто яєць, 100 г майонезу, 50 г сме¬ 
тани. 

Маринований солодкий перець нарізати 
смужками і розкласти в салатниці. 
Прикрити кружальцями яєць, полити 
сметаною, вимішаною з майонезом, і 
посипати зел єною цибулею. 

СУП З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 
З РИСОМ 

300 г костей, 2—3 солені огірки, морк¬ 
вина, корінь і зелень петрушки, ци¬ 
булина, І—2 сирі жовтки, сіль, варений 
рис. 

Кості помити, порубати, залити 1,5 л 
холодної води і варити на повільному 
вогні. Як закипить, зняти піну, посолити, 
покласти почищені овочі і продовжувати 
варити до готовності. Тоді бульйон про¬ 
цідити, Додати натерті на грубій тертці 
огірки. Влити за смаком розсолу з огір¬ 
ків і посолити. Дати супу настоятися 
і перед подачею заправити розтертими 
з бульйоном жовтками, підігріти, 
але не кип’ятити. Перед подачею на 
стіл розкласти в тарілки рис, посипати 
зеленню петрушки. 

КОТЛЕТИ СІЧЕНІ 
З КАРТОПЛЯНИМ ПЮРЕ 

Котлети: 500 г яловичини, 300 г сви¬ 
нини, 2 яйця, цибулина, 100 г черствої 
булки, сіль, перець, корінь петрушки, 
морквина. 


Пюре: 1кг картоплі, 50 г вершкового 
масла, сирий жовток, сіль. 

М’ясо змолоти на м’ясорубці разом 
з цибулею, почищеною морквою і пет¬ 
рушкою. Додати жовтки, намочену в 
молоці і злегка відтиснуту булку, посо¬ 
лити, поперчити, влити білкову піну 
і 0,5 склянки холодної води і добре 
вимішати. Сформувати котлети, обка¬ 
чати їх в сухарях і підсмажити з обох 
боків на гарячій сковороді. Тоді скласти 
котлети ребром в посудину, скропити 
розтопленим вершковим маслом і по¬ 
класти в нагріту духовку, не накри¬ 
ваючи. Перед подачею розкласти котле¬ 
ти на довгастому полумиску і прикрити 
кружальцями смаженої до золотистого 
кольору цибулі. До котлет подати кар¬ 
топляне пюре і салат. 

Картопляне пюре приготувати так: 
почищену картоплю нарізати дольками, 
помити, скласти в посудину, посолити, 
залити гарячою водою, накрити і ва¬ 
рити до готовності. Тоді воду злити, 
розкрити, щоб вийшла пара, і потовкти 
до утворення однорідної маси, додаючи 
вершкове масло і жовток. Картоплю 
викладати гіркою на полумисок, вмо¬ 
чаючи ложку в жирі, щоб кожна пор¬ 
ція була у вигляді грудочки. В кожну 
грудочку встромити листочок зеленої 
петрушки. 

САЛАТ З РЕДИСКИ, ЗЕЛЕНОГО 
САЛАТУ І ЦИБУЛІ 

Пучок редиски, головка зеленого сала¬ 
ту, пучок зеленої цибулі, 150 г смета¬ 
ни, 1 зварене на круто яйце, 1 ст. ложка 
майонезу, сіль, перець. 

Салат помити і розкласти в салатни¬ 
ці. Редиску помити, залишити в сере¬ 
дині листочки, які в цю пору є ще моло¬ 
денькі, .обрізати хвостики і викласти 
в центрі салату гіркою. Навколо редис¬ 
ки посипати віночком посічену зелену 
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цибулю, полити сметаною, вимішаною 
з майонезом. Зверху розкласти дольки 
нарізаного яйця, посолити і поперчити. 

ГРІНКИ ГАРЯЧІ З ГОРІХАМИ 

З—4 солодкі рогалики, 100 г вершко¬ 
вого масла, 150 г посічених горіхів, 

50 г цукру, 0,5 ч ложки кориці. 

З несвіжих рогаликів нарізати нав¬ 
скіс скибки завтовшки 1 см. Змастити 
їх маслом, посипати горіхами і цукром, 
вимішаним з корицею. Викласти на зма¬ 
щений жиром лист і пекти в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом 15 хв. По- - 
дати гарячими на десертній тарілці, 
вистеленій паперовою серветкою. 

НАПІЙ З БЕРЕЗОВОГО СОКУ 
З ЛИМОНОМ 

1 л березового соку, 100 г малинового 
сиропу, лимон, лід. 

Заповнити склянки на 1/3 роздробле¬ 
ним льодом. Влити по чайній ложці 
малинового сиропу і доповнити бере¬ 
зовим соком. Зверху покласти пів- 
кружальце лимона. Подавати з соло- - 
минкою, на яку настромити вишню з 
варення або консервованого компоту. 

X • 4 ф 

ВЕЧЕРЯ 

% 

ОСЕЛЕДЕЦЬ З ЦИБУЛЕЮ 

2—3 оселедці івасі, 2 цибулини, 1 ст. 
ложка оцту, 2 ст. ложки олії, 1 ч. ложка 
гірчиці, зелень петрушки. 

Оселедці почистити і залити на ніч 
молоком. Тоді відділити філе від кісток, 
порізати на невеличкі шматочки, ви¬ 
класти на тарілку, прикласти голову 
і хвіст, щоб надати вигляд цілої 
риби. Полити оселедець заправою з 
оцту, олії і гірчиці. Прикрасити кру¬ 


жальцями цибулі, вимоченими в томат¬ 
ному соусі, і листочками петрушки. 
Подавати з печеною картоплею. 

КАРТОПЛЯ ПЕЧЕНА 

500 г картоплі, 100 г вершкового 
масла, зелень петрушки, кріп, сіль. 
Невеличкі бульби картоплі помити щі¬ 
точкою під проточною водою, обсушити 
і скласти на лист. Пекти в гарячій 
духовці (240 °С) протягом 45—50 хв, 
час від часу перевертаючи і скроплю¬ 
ючи водою. Спечену картоплю подати 
на круглому полумиску і прикрити по¬ 
лотняною серветкою, щоб швидко 
не вистигала. До картоплі подати підсо¬ 
лене вершкове масло, розтерте з нарі¬ 
заною зеленню петрушки і кропом. 

ПІЦЦА З КОВБАСОЮ 

Тісто: 450 г борошна, 0,5 склянки 
води, 50 г олії, ЗО г дріжджів, сіль. 
Начинка: 200 г ковбаси, 200 твердо¬ 
го сиру, 3—4 помідори, 1 ст. ложка 
олії, мелений солодкий перець, сіль. 
Дріжджі розчинити в теплій воді 
(можна наполовину з‘молоком) і вли¬ 
ти до просіяного борошна, посолити 
і вимішувати дерев’яною ложкою до 
утворення однорідної маси. Тоді, не при¬ 
пиняючи вимішування, поступово дода¬ 
ти теплу олію, поки тісто не вбере її 
в себе і на ньому не з’являться пу¬ 
хирці. Тісто накрити і поставити в тепле 
місце, щоб підійшло. Після цього 2/3 
тіста викласти до круглої форми, зма¬ 
щеної олією, і сформувати корж зав¬ 
товшки 1 см. З решти тіста зробити 
валок, яким обкласти край коржа. За¬ 
лишити, щоб тісто підійшло. Тоді зма¬ 
стити корж олією, накласти тоненькі 
кружальця ковбаси і накрити кружаль¬ 
цями помідорів або змастити ковбасу 
томатним соусом. Зверху посипати тер- 






тим сиром, меленим солодким червоним 
перцем, хмелі-сунелі і скропити олією. 
Випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом ЗО хв. Подавати гііццу гаря¬ 
чою, нарізаною, як торт. ' 

ТІСТЕЧКА З МАГАЗИННОГО 
ПЕЧИВА З КАВОВИМ КРЕМОМ 

500 г магазинного пісочного печива. 
200 г вершкового масла, 100 г цукро¬ 
вої пудри, 2 жовтки, 1 ч. ложка роз¬ 
чинної кави, ванілін, 150 г горіхів. 
Масло кімнатної температури розтерти 
з цукровою пудрою, ваніліном, додати 
жовтки і розчинну каву, розведену в 
1 ст. ложці перевареної холодної води. 
Для поліпшення смаку додати кілька 
крапель ромової есенції. Цим кремом 
перекласти печиво, складаючи по два 
разом. Зверху також змастити кремом 
і посипати посіченими горіхами, підсма¬ 
жити в духовці. Подати на скляній 
тарілці до чаю. 

ЧАЙ З ЖОВТКАМИ 

З ч. ложки сухого чаю, 3—4 склянки 
кип'ятку, 3 жовтки, 50 г цукру. 

Чай залити 5 ложками холодної води 
і відразу злити. Тоді залити кип’ятком, 
накрити і залишити на 5 хв. Жовтки 
розтерти з цукром до утворення пухкої 
маси. В цю масу тоненьким струмочком 
влити запарений чай, весь час мішаю¬ 
чи. Відразу розлити до склянок і 
подати на стіл. 

СЕРЕДА 

ОБІД 

ЯЙЦЯ З ЗЕЛЕНИМ ГОРОШКОМ 

З—4 зварених на круто яєць, 0,5 банки 
зеленого горошку, 2 плавлені сирки, 
зелена цибуля, 1—2 ст. ложки майоне¬ 


зу і сметани, сіль, перець, цукор, 
стручок маринованого солодкого черво¬ 
ного перцю, зелень петрушки. 

Горошок без заливи вимішати з сиром, 
натертим на грубій тертці, і посіченою 
зеленою цибулею. Посолити і дати цук¬ 
ру за смаком. Викласти на плоску 
салатницю, полити сметаною, виміша¬ 
ною з майонезом. Зверху розкласти по¬ 
ловинки яєць жовтками догори, посоли¬ 
ти їх і поперчити. Прикрасити кру¬ 
жальцями маринованого червоного пер¬ 
цю і листочками петрушки. 

СУП ТОМАТНИЙ З РИСОМ 

Суп: 500 г костей з м’ясом, моркви¬ 
на, корінь петрушки, цибулина, 1—2 
склянки томатного соку, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

Р и с: 200 г рису, 1 ч. ложка вершко¬ 
вого масла, сіль. 

Кості порубати і разом з м’ясом про¬ 
мити холодною водою. Тоді залити 
1,5 л води і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, посо¬ 
лити і покласти почищені овочі, а також 
припечену цибулю разом з лушпинням. 
Варити до готовності м’яса. Тоді буль¬ 
йон процідити, влити томатний сік, 
заправити сіллю, цукром, довести до 
кипіння і дати супу відстоятися. Перед 
подачею на стіл розкласти до глибоких 
тарілок по столовій ложці відварного ч 
рису, залити супом і посипати дрібно 
нарізаною зеленню петрушки. Можна 
додати за смаком сметану. 

Рис приготувати так: спочатку промити 
його холодною водою, тоді залити гаря¬ 
чою — нарівні з рисом, посолити, дода¬ 
ти масло, накрити і варити на повіль¬ 
ному вогні до готовності. Коли вода ви¬ 
кипить, додати 0,5 склянки бульйону. 

Щоб рис був розсипчастим, не треба йо¬ 
го мішати. 
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РИБА ВІДВАРНА ПІД СОУСОМ 

Риба: 1,5 кг риби, корінь петрушки, 
морквина, цибулина, 50 г твердого сиру, 
лавровий листок, 3—5 горошин перцю, 
сіль, 1—2 зубці часнику. 

Соус: 1 ст. ложка вершкового масла, 

1 ст. ложка борошна, 50 г твердого 
сиру, 2 жовтки, 200 г сметани, 1 ст. 
ложка мелених сухарів з булки, сік з 
лимона або лимонна кислота, сіль. 
Почищену рибу нарізати на порційні 
шматки, розрізати по хребту на яві час¬ 
тини. Вибрати великі кістки, посолити, 
натерти розтовченим часником і зали¬ 
шити на 2 год. Хвіст, плавники, голову 
залити 2 л холодної води, закип’ятити, 
зняти піну, посолити, покласти почищені 
овочі, лавровий листок і перець. На¬ 
крити і варити на повільному вогні 
протягом 15—20 хв. Зварені шматки 
риби викласти на подовгастий полуми¬ 
сок, надаючи їм форму тушки риби. До¬ 
класти варену голову і хвіст, полити соу¬ 
сом, посипати сухарями і тертим сиром. 
Запікати в гарячій духовці протягом 
20 хв. Прикрасити кружальцями варе¬ 
ної моркви, листочками петрушки. Ри¬ 
бу подавати гарячою з вареною картоп¬ 
лею, соленими або свіжими огірками. 
Соус приготувати так: борошно підсма¬ 
жити з маслом до світлого кольору. 
Тоді влити сметану або молоко і довес¬ 
ти до кипіння на повільному вогні. Роз¬ 
мішати, щоб не було грудочок, і зняти 
з вогню. Охолодити і з’єднати з розтер¬ 
тими жовтками, сиром, натертим на 
дрібній тертці, посолити, додати сік з 
лимона або лимонну кислоту (соус по¬ 
винен бути густим). 

ГРІНКИ СОЛОДКІ 

1 солодка булка, 300 г джему, 100 г 
вершкового масла, 1 склянка холодного 
молока, 1—2 яйця, мелені сухарі з 
булки. 


Солодку булку або рогалики нарізати 
скибками завтовшки 0,5 см. Половину 
з них змастити джемом і скласти на 
змащений жиром лист. Яйця збити з мо¬ 
локом, вмочати решту скибок, обкача¬ 
ти в сухарях і прикрити скибками з 
джемом. Скропити розтопленим маслом 
і випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом 15 хв. Подавати грінки гаря¬ 
чими на десертному полумиску. 

КОМПОТ З КОНСЕРВОВАНИХ 
ФРУКТІВ 

1-літрова банка консервованих фруктів, 
1 л води, 100 г цукру, шматочок 

сухої шкірки з апельсина. 

З води, цукру і шкірки апельсина зва¬ 
рити сироп, влити компот і виміша¬ 
ти. Подавати компот охолодженим. 

ВЕЧЕРЯ 


САЛАТ З КАРТОПЛІ І ЯЄЦЬ 

500 г картоплі, 2—3 зварених на круто 
яєць, 2—3 солені огірки, 200 г майо¬ 
незу, олія, сіль, перець, зелена цибуля. 
Вибрати великі бульби картоплі, вимити 
їх щіточкою під проточною водою, 
залити гарячою водою, посолити, накри¬ 
ти і варити до готовності. Тоді воду 
злити, картоплю обсушити і ще теплою 
почистити. Нарізати кружальцями зав¬ 
товшки 1 см, посолити і покропити 
олією. Розкласти на плоскій ч тарілці, 
прикрити кружальцями соленого або 
свіжого огірка і яйця, посолити, попер¬ 
чити. Зверху накласти по чайній ложці 
майонезу і посипати зеленою цибулею. 

плпилг пііО г> Г А ПОЇМ 


200 г чорносливу, 200 г копченого 
сала (грудинки), зелень петрушки. 
Сушений чорнослив вимити, залити під¬ 
солодженою водою і підігріти, щоб на¬ 
бух. Тоді вибрати кісточки, можна 
* 



також використати і чорнослив з компо¬ 
ту. Копчене сало або грудинку нарізати 
тоненькими скибочками, обгорнути сли¬ 
ви спіраллю і заколоти сірничком без 
головки. Викласти на сковороду, під¬ 
смажити і подати гарячими на полу¬ 
миску. Прикрасити листочками петруш¬ 
ки. Скропити спиртом чи коньяком, за¬ 
палити -і подати. 

НАЛИСНИКИ З ТВЕРДИМ СИРОМ 

Тісто: 300 г борошна, 2 яйця, 1 ст. 
ложка олії, 1 скляка молока, сіль. 
Начинка: 3—4 цибулі, 300 г гостро¬ 
го твердого сиру, 100 г вершкового 
масла, сіль. 

Яйця збити з олією, посолити, додати 
кип’ячене молоко і борошно. Тоді виби¬ 
ти ложкою, щоб маса була однорідною, 
і, додаючи потрохи холодної кип'яченої 
води, замісити тісто бажаної густоти. 
Розігріти велику сковороду, злегка 
змастити її жиром і наливати тісто 
тонким шаром. Смажити налисники з 
обох боків. Наповнити начинкою, скла¬ 
сти конвертом і закрутити в рулет. Тоді 
викласти в посудину, змащену жиром і 
посилану сухарями, і запікати в нагрі¬ 
тій духовці (200 °С) протягом 25 — ЗО хв, 
поки верхній шар налисників не зару¬ 
м’яниться. Спечені налисники обережно 
викласти на полумисок. Окремо подати 
томатний соус. 

Начинку приготувати так: цибулю, на¬ 
різану півкружальцями, підсмажити на 
маслі до прозорості. Зняти з вогню, по¬ 
солити,-охолодити і вимішати з тертим 
сиром. Щоб начинка була гострішою, 
додати мелений солодкий перець або 
аджику. 

ПАЛЬЧИКИ СОЛОНІ 

300 г борошна, 250 г свіжого сиру, 
1 яйце, 1—2 ст.. ложки сметани, 
100 г маргарину. 


До просіяного борошна додати марга¬ 
рин, натертий на грубій тертці, сир, жов¬ 
ток, сметану і посікти ножем або 
сікачем до утворення однорідної маси. 
Тоді домісити тісто руками і винести на 

2 год або на ніч в холодне місце. 
Розкачати корж завтовшки 1 см, нарі¬ 
зати його на смужки завширшки 2 — 

3 см і завдовжки 10 см. Викласти на 
змащений жиром лист, змастити білком 
і пекти в гарячій духовці (220 °С) до 
золотистого кольору. 

я • 

НАПІЙ БУРЯКОВИЙ 

300 г червоного буряка, 100 г цукру, 
1 л води, 1 лимон. 

Буряки почистити, помити, натерти на 
дрібній тертці і витиснути сік через 
марлю. Відтиснуті буряки залити гаря¬ 
чою водою і варити протягом 10 — 15 хв, 
додавши під кінець цукор. Зняти з плити 
і влити буряковий і лимонний сік. Тоді 
поставити в тепле місце, щоб напій 
відстоявся. Перед подачею процідити, 
охолодити і налити до скляного гле¬ 
чика. 

ЧЕТВЕР 

ОБІД 

САЛАТ З КВАШЕНОЇ КАПУСТИ 
І ФРУКТІВ 

500 г квашеної капусти, 2—3 яблука, 
2 — 3 груші з компоту, варена морквина, 
200 г сметани, 1 ст. ложка майоне¬ 
зу, зелена цибуля, цукор, сіль. 
Квашену капусту промити холодною 
водою, легко відтиснути і посікти. Груші 
і моркву нарізати соломкою, яблука 
разом зі шкіркою натерти на грубій 
тертці. Все це вимішати, посолити і 
додати цукру за смаком. Скласти гір- 



кою в салатницю, полити сметаною, 
вимішаною з майонезом, посипати зе- 
леною цибулею. 


СУП МОЛОЧНИЙ ПО-СЕЛЯНСЬКИ 

2 л молока, 3 — 4 картоплини, 150 г 
борошна, 1 яйце, 50 г вершкового 
■ масла, сіль. 

Картоплю почистити, нарізати кубика¬ 
ми, помити, посолити, залити кип’ятком 
•і зварити до напівготовності. До про¬ 
сіяного борошна додати яйце і водою 
замісити дуже туге тісто. Тоді натерти 
його на грубій тертці, обкачуючи в 
борошні, щоб краще протиралося, і 
підсушити. Тісто можна приготувати 
заздалегідь. Молоко закип’ятити, вки¬ 
нути туди терте тісто і варити протягом 
10—15 хв, час від часу помішуючи. До¬ 
дати напівзварену картоплю, довести до 
кипіння, посолити і заправити маслом. 

ГУЛЯШ кролячий 

Передня частина кролика з потрухом, 
2 цибулини, 200 г сметани, зубок час¬ 
нику, 1 ч. ложка борошна, сіль, лавро¬ 
вий листок, зелень петрушки. 

Лопатки і грудинку замочити у воді з 
оцтом, нарізати на шматочки, вимо¬ 
чені в молоці печінку і легені — на 
смужки. Все разом посолити, посипати 
розтовченим часником і підсмажити на 
жирі. Коли м’ясо зарум’яниться, додати 
посічену цибулю, влити склянку води і 
тушкувати на повільному вогні до го¬ 
товності. Тоді заправити м’ясо смета¬ 
ною, вимішаною з борошном, додати 
лавровий листок і закип’ятити. Якщо со¬ 
ус загустий, підлити трохи води і підсо¬ 
лити. Гуляш викласти в глибокий полу¬ 
мисок. Зверху посипати нарізаною зе¬ 
ленню петрушки. Окремо подати кар¬ 
топляне пюре і буряки з хріном. 


БУРЯКИ З ХРІНОМ 


1 кг буряків, 150 г хріну, цукор, 
оцет, кмин, сіль. 

Буряки помити, залити гарячою водою 
і зварити. Можна також спекти у духов¬ 
ці. Тоді зняти шкірку, натерти на дріб¬ 
ній тертці і з’єднати з натертим хрі¬ 
ном. Заправити сіллю, цукром, оцтом 33 . 
смаком, всипати трохи кмину і вимі¬ 
шати. Готові буряки зберігати у щільно 
закритій банці. Подавати на стіл 
у невеличких салатницях. 

РИС З МЕДОМ, ІЗЮМОМ 
І ГОРІХАМИ 


400 г рису, 1—2 ст. ложки меду, 
100 г горіхів, 100 г ізюму, 50 г вершко- 
вого масла, 1 склянка молока, сіль, 

цукор. 

Рис декілька разів промити холодною 
водою, посолити і дати трохи цукру. 
Залити кип’ятком нарівні з рисом, на¬ 
крити і варити на повільному вогні. 
Для поліпшення смаку покласти шмато¬ 
чок шкірки з лимона. Коли вода 
википить, верх рису злегка зрушити ви¬ 
делкою (але не мішати); долити молоко, 
поставити в духовку і довести до готов¬ 
ності. Перед подачею на стіл вимішати 
рис з ізюмом і поставити ще на 10 
15 хв в духовку. Тоді викласти гіркою 
в салатницю, полити розтопленим медом 
і посипати підсмаженими посіченими го¬ 
ріхами. 


НАПІЙ ЛИМОННИЙ З ЯГОДАМИ 
З ВАРЕННЯ 


І л води, 150 г цукру, лимон, ягоди 
з варення. 

З цукру і води зварити сироп, вимішати 
з соком з лимона і охолодити. Перед 
подачею на стіл на дно склянки по¬ 
класти ягоди з варення (вишню, полу- 






і 


ницю) і залити охолодженим напоєм. 
Можна додати по грудочці льоду. 


ВЕЧЕРЯ 


СИР ТВЕРДИЙ З ГАРНІРОМ 
(«ОДНОГУБІЇ» 


300 г твердого сиру, мариновані гриби, 
чорнослив з компоту, мариновані огірки, 
вишні з наливки, горіхи, маслини, шма¬ 
точки оселедця, кружальце маринова¬ 
ного солодкого перцю. 

Сир нарізати на кубики 2x2 см. На 
пластмасову паличку або на сірничок 
без головки наколоти маринований гри¬ 
бочок, тоді шматочок оселедця, сир і 
кружальце солодкого перцю. На другу 
паличку наколоти маринований огірок, 
шматочок оселедця, сир, вишню з на¬ 
ливки. І таким чином компонувати інші 
продукти. «Одногубці» викласти на 


скляну тарілочку і кожний прикрасити 
маленьким листочком петрушки. 


БУТЕРБРОДИ З ПАСТОЮ 
З М’ЯСА І ЯЄЦЬ 

Хліб, 300 г запеченого м’яса або ков¬ 
баси, 4 зварених на круто яєць, 200 г 
вершкового масла, зелень петрушки, пу¬ 
чок зеленої цибулі, 1 ст. ложка майоне¬ 
зу, кружальця свіжих огірків, сіль, 
перець, аджика . . 

Змолоти на м’ясорубці запечене м’ясо 
або ковбасу разом з яйцями. Цю масу 
розтерти з майонезом, посіченою зелен¬ 
ню петрушки, посолити, поперчити і 
для гостроти додати трохи аджики. 
Черствий хліб нарізати скибками зав¬ 
товшки 1 см, тоді на трикутники, 
змастити маслом і приготовленою па¬ 
стою. Прикрасити кружальцями свіжо¬ 
го огірка, посипати дрібно нарізаною 
зеленою цибулею і скласти на тарілку, 
вистелену паперовою серветкою. 


КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
З ОМЛЕТОМ 

1 кг картоплі, 3—4 яйця, 2 ст. ложки і 

молока, 1 ст. ложка сметани, 1 ч. ложка 
борошна, зелень петрушки, сіль, перець. 
Картоплю почистити, нарізати кружаль¬ 
цями, посолити, залити кип’ятком і по¬ 
ставити на вогонь. Як тільки заки¬ 
пить, злити воду, зняти кришку, щоб 
вийшла пара, і просушити на рушничку. 

Тоді викласти на лист, змащений жиром 
і посиланий сухарями, посолити і по¬ 
перчити. Яйця розмішати виделкою (не - 

збивати) зі сметаною, молоком і бо- Я 

рошном, посолити і залити картоплю. | 

Запекти в нагрітій духовці (220 °С) до 5 

рум’яності протягом ЗО хв. Гарячу кар¬ 
топлю посипати зеленню петрушки, по¬ 
дати з напоєм з кефіру. 

* д 

НАПІЙ З КЕФІРУ ПО-ШВЕДСЬКИ 

0,5 л кефіру, 3 склянки кип’яченого 
молока, пучок редиски, 1 ст. ложка зе¬ 
леної петрушки, 1 ст. ложка кропу, 

1 ст. ложка зеленої цибулі, сіль. 

Кефір збити віничком з холодним мо¬ 
локом, додати редиску, подрібнену на 
грубій тертці, і нарізану зелень, тоді 
посолити і збивати до утворення піни, 
влити в скляний глечик і охолодити. 

ЯБЛУКА ПІД ПІНОЮ 

10 яблук, 1 склянка варення без сиропу 
(малина, вишні, суниці), 4 білки, 200 г 
цукру, цедра з лимона, 50 г посіче¬ 
них горіхів. | 

Яблука помити (не чистити), обережно 


ножем або гострою ложкою вибрати < 

серцевину і наповнити її ягодами з ва- і 

рення. З цукру і 2—3 ст. ложок води 
зварити густий сироп. З білків збити 
густу піну і поволі, тонким струмочком, 
влити сироп, не припиняючи збивання. 
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До цієї маси додати цедру з лимона. 
Яблука викласти на вогнетривкий та¬ 
ріль, змащений вершковим маслом, 
прикрити піною і посипати горіхами. Ви¬ 
пікати в нагрітій духовці (180 °С) про¬ 
тягом ЗО хв, поки піна не набере золо¬ 
тистого кольору. Яблука подавати на 
десерт як гарячими, так і холодними. 


Яблука під піною 

ЧАЙ З МЕДОМ І ЖОВТКАМИ 

1 л міцного чаю, 150 г меду, 4 жовтки, 
лимон. 

Жовтки розтерти з розтопленим медом 
до утворення пухкої маси, поставити на 
теплу плиту і поступово вливати гаря-' 
чий чай. Тоді обережно підігріти, щоб 
жовтки не заварилися. Чай подавати 
у невеличких склянках, на край яких 
настромити півкружальця лимона. 



П'ЯТНИЦЯ 

ф ^ 

9 ' 

ОБІД 

САЛАТ З МОРКВИ І СЕЛЕРИ 

4 морквини, селера, лимон, 2—3 ст. 
ложки сметани (майонезу), зелений са¬ 
лат, зелень петрушки, сіль, цукор. 


Моркву і селеру почистити, помити і 
натерти на грубій тертці. Скропити со¬ 
ком з лимона або лимонною кисло¬ 
тою, розведеною водою, посолити, дода¬ 
ти цукор за смаком і добре виміша¬ 
ти. На плоскій салатниці розкласти 
листки зеленого салату і на кожний 
викласти по 1 ст. ложці приготовленої 
маси, полити сметаною, вимішаною з 
майонезом, і посипати нарізаною зелен¬ 
ню петрушки. 


ЮШКА РИБНА 


Харчові рибні відходи (голови, хвіст, 
плавники, кістки), корінь петрушки, 
цибулина, 2—3 горошини чорного пер¬ 
цю, лавровий листок, 150 г сметани, 
1 ч. ложка борошна, зелень петрушки, 
сіль , кріп. 

Харчові рибні відходи промити холод¬ 
ною водою (з голів вибрати очі і зябра) 
і варити на повільнмоу вогні. Коли за¬ 
кипить, зняти піну, покласти почищені 
овочі. Щоб бульйон мав гарний колір, 
додати шматочок буряка, посолити 
і продовжувати варити ще ЗО — 40 хв. 
У кінці варки покласти на 5 хв лавро¬ 
вий листок і перець. Юшка буде смач¬ 
нішою, якщо її заправити сметаною, 
вимішаною з борошном. Але перед тим, 
як заправляти, вимішати з 2 — 3 ст. 
ложками гарячої юшки, розмішати, а 
тоді поступово влити в юшку. Довести 
до кипіння і зняти з вогню, після 
цього дати юшці відстоятися. Перед 
подачею процідити, розлити до нагрітих 
чашок і посипати зеленню петрушки 
і кропом. Окремо подати гарячі грінки. 


ГРІНКИ З ТВЕРДИМ СИРОМ 
І ДРІЖДЖАМИ 


1 батон, 100 г вершкового масла, 100 
твердого сиру, 100 г дріжджів, 2 цибули¬ 
ни, 2 ст. ложки олії, білки з 2—3 яєць, 
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сіль, маринований солодкий червоний 
перець. 

Черствий батон нарізати скибками зав¬ 
товшки 1 см, змастити маслом і скласти 
на лист змащеною стороною. Тоді на¬ 
класти таку начинку: дрібно нарізану 
цибулю обсмажити на олії до прозо¬ 
рості, додати подрібнені дріжджі. Як 
тільки вони розтопляться, влити біл¬ 
ки, посолити, поперчити і добре вимі¬ 
шати. Зверху посипати тертим сиром 
і випікати в гарячій духовці. Подавати 
грінки гарячими, прикрасивши смужка¬ 
ми маринованого червоного солодкого 
перцю. 

КОТЛЕТИ РИБНІ В СМЕТАНІ 

800 г рибного філе, 2 цибулини, 500 г 
картоплі, .200 г сметани, 1 ч. ложка 
меленого солодкого червоного перцю, 
головка часнику, зелень петрушки, 
сіль. 

Рибне філе посипати розтовченим час¬ 
ником і залишити на І — 2 год. Після 
чого посолити, поперчити і підсмажити з 
обох боків на гарячому жирі. В цьому 
ж жирі протушкувати до прозорості 
посічену цибулю, додати мелений солод¬ 
кий перець, влити 1 склянку води і за¬ 
кип’ятити. У цей соус покласти почище¬ 
ну і нарізану кружальцями картоплю, 
посолити і прикрити котлетами. Тушку¬ 
вати під кришкою до готовності кар¬ 
топлі. Тоді залити сметаною і запі¬ 
кати в нагрітій духовці протягом 
ЗО хв. Подавати на стіл у тій же 
посудині, обгорнутій рушничком. Звер¬ 
ху посипати нарізаною зеленню петруш¬ 
ки. Окремо подати солені або свіжі 
огірки. 


ЖЕЛЕ ЛИМОННЕ З МАНДАРИНОМ 


6 яєць, 200 г цукру, 1 ст. ложка же¬ 
латину, 1 мандарин, сік і цедра з лимо¬ 


на, малиновий сироп, 300 г морозива, 
ванілін, цукрова пудра. 

Жовтки розтерти з цукром, ваніліном 
на пухку масу, додати сік і цедру з ли¬ 
мона. В цю масу поступово вливати 
розчинений желатин, весь час мішаючи. 
Коли маса почне гуснути, вимішати 
її з густою піною з білків. Тоді викласти 
у форму, змочену холодною водою і по- 
сигіану цукровою пудрою, дно якої 
вкрити дольками мандарина. Поставити 
на 2—3 год в холодне місце, щоб 
желе охололо. Перед подачею на стіл 
желе обережно відгорнути ножем від 
стінок форми і вивернути на скляну 
тарілку. Зверху полити сиропом і обкла¬ 
сти морозивом. Желе можна приготу¬ 
вати напередодні і зберігати в холодно¬ 
му місці. 

НАПІЙ З ЯБЛУЧНИХ ШКІРОК 

1 СМОРОДИНИ 

100 г яблучних шкірок, 1 л води, 1 — 

2 ст. ложки смородини, перетертої з 
цукром, цедра з лимона. 

Свіжі або сушені шкірки з яблук про¬ 
мити холодною водою і залити гарячою, 
додавши шматочок цедри з лимона. 
Можна також додати 0,5 ч. ложки 
кориці. Варити на повільному вогні 
протягом ЗО хв. Дати напою відстояти¬ 
ся, перед подачею на стіл процідити, 
покласти перетерту смородину і розлити 
у склянки; Напій подавати як гарячим, 
так і холодним. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З СЕЛЕРИ І ЯБЛУК 

1 кг селери, 1 кг яблук, 300 г марино¬ 
ваного солодкого перцю, 2 апельсини, 
1 склянка сметани, 2 ст. ложки ма¬ 
йонезу, сік з 0,5 лимона, цукор. 

Селеру і яблука обчистити від шкірки 
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і нарізати соломкою, з’єднати з кру¬ 
жальцями перцю, заправити цукром 
і скропити лимонним соком (солити не 
треба). Все це вимішати зі сметаною 
і майонезом і викласти в салатницю. 
Прикрасити дольками апельсина. 

ЯЙЦЯ, ЗАПЕЧЕНІ НА ГРІНКАХ 

і батон, 4 — 6' яєць, 50 г вершкового 
масла, зелена цибуля, зелений салат, 
сіль, перець. 

Черствий батон нарізати скибками зав¬ 
товшки 2 см. Вибрати м’якуш так, щоб 
в скибці утворилася мисочка, і змастити 
маслом. Скибки викласти на змащений 
жиром лист і в кожну обережно вби¬ 
ти яйце, стежачи, щоб жовток не 
розлився, посолити і поперчити. Запі¬ 
кати в нагрітій духовці (200 °С), поки 
жовток не загусне. Тоді викласти грінки 
на полумисок, посипати нарізаною зеле¬ 
нок) цибулею і прикрасити листочками 
салату. 


РИБНІ ШАШЛИЧКИ 

500 г рибного філе, 300 г копченої 
корейки, 2 — 3 цибулини, 1 — 2 зубці 
часнику, зелена цибуля, сіль. 

Соус зі шпинату: 250 г шпинату, 
200-грамова баночка майонезу, 1 ч. 
- ложка гірчиці, І ст. ложка сметани, 
сіль, цукор, 1 — 2 зубці часнику. 
Рибне філе нарізати на невеликі шма¬ 
точки, посолити, посипати розтовченим 
часником і залишити на 1 — 2 год. Тоді 
шматочки риби настромити на палички, 
чергуючи з кружальцями цибулі і шма¬ 
точками корейки. Смажити на сково¬ 
роді з гарячим жиром або в жаровні 
протягом 15 — 20 хв. Подавати на полу¬ 
миску, зверху посипати нарізаною зеле¬ 
нок) цибулею, прикрасити дольками 
помідорів і кружальцями лимона. Окре¬ 
мо подати соус зі шпинату або томату. 

% 

6 * 


Соус зі шпинату приготувати так: По¬ 
миті листочки шпинату вкинути в кипля¬ 
чу підсолену воду і закип'ятити. Воду 
злити, а шпинат перетерти через сито 
(друшляк) і охолодити. Тоді вимішати 
з майонезом, додати гірчицю за сма¬ 
ком, розтовчений часник, сметану, 
сіль, цукор. Подавати в соусниці до 
шашлика. 


ПАМПУШКИ НАШВИДКУРУЧ 

500 г борошна, ЗО г дріжджів, 2 склян¬ 
ки киплячого молока, 3—4 жовтки, 50 г 
цукру, 50 г маргарину, цедра з лимо¬ 
на, ванілін, цукрова пудра. 

Дріжджі розвести в теплому молоці 
і залишити, щоб почали бродити. 
Жовтки розтерти з цукром, маргарином, 
цедрою з лимона, влити розчинені 
дріжджі, всипати просіяне борошно 
і вимішувати, доки тісто почне відста¬ 
вати від ложки і на ньому з’являться 
пухирці. Накрити і дати тісту підро¬ 
сти. Годі, вмочаючи ложку в гарячий 
жир, набирати тісто і смажити у 
великій кількості жиру з обох боків. 
Готові пампушки викладати на про¬ 
мокальний папір, щоб увібрав зайвий 
жир. Скласти на десертну тарілку, поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном і 
подавати теплими. 

НАПІЙ З ВАРЕННЯ 

100 г вишневого варення, 0,5 лимона, 
1 л кип’яченої води. 

До варення влити кип’ячену холодну 
або гарячу воду, додати за смаком 
сік з лимона. Розлити до склянок, на 
край яких настромити кружальця лимо¬ 
на. Напій подавати як гарячим, так 
і холодним. 
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розтовченим часником, гострим черво¬ 
ним перцем, зеленню петрушки і кропом. 
Окремо подати грінки з хліба. 


ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
ОСЕЛЕДЦЕМ 


6 зварених на круто яєць, оселедець, 
1 ст. ложка олії, 1 склянка зеленого 
горошку, 1—2 варені морквини, 2 соле¬ 
ні огірки, маринований солодкий чер¬ 
воний перець, зелень петрушки. 
Оселедець почистити, відділити філе від 
кісток і залити на 2 год молоком, тоді 
нарізати на дрібні шматочки і посікти. 
Яйця розрізати повздовж, вибрати 
жовтки, розтерти їх з оселедцем і олією. 
Цією масою начинити білки, зверху 
прикрасити смужкою маринованого чер¬ 
воного перцю. Тоді викласти на салатну 
тарілку і оздобити горошком, морквою 
і огірками, нарізаними на кубики і 
викладеними у вигляді букета. Посипа¬ 
ти нарізаною зеленню петрушки. 


СУП-ГУЛЯШ ПО-УГОРСЬКИ 

500 г яловичної м’якоті, 2 цибулини, 
1—2 зубці часнику, 500 г картоплі, 
1—2 стручки маринованого солодкого 
перцю, 100 г смальцю, 1 ст. ложка то¬ 
матної пасти, 0,5 ч. ложки кмину, меле¬ 
ний солодкий і гострий червоний пе¬ 
рець, сіль, зелень петрушки, кріп. 
М’ясо нарізати кубиками, підсмажити 
на смальці, додати посічену цибулю 
і протушкувати, поки вона не стане 
прозорою. Тоді влити 0,5 склянки води, 
додати маринований перець, нарізаний 
смужками, томат, посипати меленим со¬ 
лодким перцем, кмином, посолити, на¬ 
крити і продовжувати тушкувати до го¬ 
товності м’яса. Після цього вкинути 
нарізану кубиками картоплю, влити 1 л 
гарячої води і варити, поки картопля 
не стане м’якою. Під кінець посипати 


ГОЛУБЦІ ПІД ГРИБНИМ СОУСОМ 

Головка капусти (1 — 1,5 кг), 100 г 
сушених грибів, 200 г рису, 100 г 
маргарину, 2—3 цибулини, перець, 
сіль, зелень петрушки. 

Соус: 2 склянки грибного відвару, 
150 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
50 г вершкового масла, сіль. 

З головки капусти обережно вирізати 
качан так, щоб листки не розсипалися. 
Покласти в каструлю, залити кип’ятком 
і варити на повільному вогні до на- 
півготовності. Тоді розібрати головку 
на окремі листки. Якщо всередині 
вони будуть твердими, запарити їх 
знову кип’ятком. Коли листки охоло¬ 
нуть, зрізати з них прожилки, великі 
поділити навпіл. На кожен листок на¬ 
класти начинку, згорнути з обох боків 
і Легко скрутити в рулет. Голубці 
викладати в каструлю, дно якої вистели¬ 
ти капустяними листками, посолити, 
зверху також прикрити листками, за- 



накрити і варити на повільному вогні. 
Коли закиплять, поставити в нагріту 
духовку і запікати протягом 2 год. 
Під кінець варки влити 100 г сметани. 
Перед подачею викласти голубці на по¬ 
лумисок, полити розтопленим вершко¬ 
вим маслом, окремо подати соус. 
Начинку приготувати так: гриби про¬ 
мити водою, залити 3 склянками води 
і зварити на повільному вогні. Цибулю 
дрібно нарізати, протушкувати на мар¬ 
гарині до прозорості. З’єднати з посіче¬ 
ними грибами і вимішати. Рис промити 
в кількох водах, запариїи кип’ятком, 
але не варити, злити воду, вимішати 
з грибами. Посолити, поперчити, додати 
рештки дрібних капустяних листків, 



натертих на грубій тертці, нарізану 
зелень петрушки і добре вимішати. 
Соус приготувати так: борошно розтер¬ 
ти зі сметаною, посолити, з’єднати з 
грибним відваром і довести до кипіння. 
Зберігати в теплому місці. Перед по¬ 
дачею на стіл вимішати з 1 ст. ложкою 
сметани. Якщо соус загустий, розвести 
його перевареною водою або бульйоном 
} (не кип’ятити). 


ЯБЛУКА ПІД КРЕМОМ 

500 г яблук, 100 г цукру, цедра з 
лимона, 50 г горіхів, ягоди з варення. 
Крем: 0,5 л молока, 2—3 жовтки, 
100 г цукру, ванілін, 1 ст. ложка 
борошна, 1 ст. ложка крохмалю, 50 г 
вершкового масла. 

Однакові за розміром яблука вимити, 
обчистити і обережно вибрати серце¬ 
вину. Покласти в киплячу підсолоджену 
воду з лимонною цедрою і варити на по¬ 
вільному вогні до готовності. Тоді 
вибрати яблука шумівкою на скляну та¬ 
рілку і в кожне покласти варення без 
сиропу, вимішане з горіхами, залити 
холодним кремом і прикрасити ягодами 
з варення. 

Крем приготувати так: жовтки розтерти 
з цукром і ваніліном на пухку масу, 
додати просіяне з крохмалем борошно 
і вимішати, щоб не було грудочок. Тоді, 
весь час мішаючи, поступово вливати 
холодне молоко. Поставити на повіль¬ 
ний вогонь, не припиняючи вимішу¬ 
вання, поки маса не загусне. Якщо 
крем загустий, вимішати його з 
білковою піною і ще раз поставити 
на повільний вогонь, щоб піна запари¬ 
лася. Тоді зняти з плити, додати масло, 
вимішати і охолодити. Для поліпшення 
смаку до крему додати кілька крапель 
ромової есенції. 


ПЕЧИВО З КОРИЦЕЮ 

500 г борошна, 250 г маргарину, ЗО г 
дріжджів, 2 яйця, 1 ст. ложка цукру, 

1 ч. ложка кориці, 1 ч. ложка вершко¬ 
вого масла, 150 г сметани. 

Жир посікти з просіяним з корицею 
борошном, додати подрібнені дріжджі, 
цукор, жовтки і сметаною замісити 
тісто. Накрити і дати тісту підрости. 
Тоді перемісити і розкачати корж 
завтовшки 3 — 5 мм, поколоти його 
терткою, щоб утворився малюнок. Ви¬ 
класти корж на змащений жиром лист, 
нарізати на квадрати або ромби 5х 
Х5 см, змастити розтопленим маслом 
і залишити, щоб підросли. Білки збити 

3 цукром, змастити коржики, поставити 
в нагріту духовку (200 °С) і випікати 
протягом 15 — 20 хв, стежачи, щоб не 
пересушилися. 

КАВА ЧОРНА З ВЕРШКАМИ 

4 ч. ложки меленої натуральної чор¬ 
ної кави, 2 склянки води, 0,5 л вершків, 
цукор за смаком. 

Каву залити кип’ятком, поставити на 
повільний вогонь, довести до кипіння, 
але не кип’ятити. Тоді зняти з 
вогню і накрити, щоб кава відстоялася. 
Окремо подати гарячі вершки і цукор.* 

ВЕЧЕРЯ 

ПАШТЕТ З КОПЧЕНОЇ РИБИ 

500 г копченої риби, 1 цибулина, 2 зва¬ 
рених на круто яєць, 200 г вершкового 
масла, 2 ст. ложки олії, 1 ст. ложка 
майонезу, маринований солодкий черво¬ 
ний перець, зелень петрушки. 

Рибу почистити від шкірки, відділити 
філе від кісток. Цибулю дрібно посікти 
і протушкувати на олії до прозорості. 
Тоді рибу, яйця і цибулю пропустити 
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через м’ясорубку, розтерти з маслом 
кімнатної температури, додати майонез, 
посолити і вимішати на однорідну 
масу. Викласти на тарілку, надавши 
форму оселедця, докласти голову і хвіст. 
Зверху прикрасити кружальцями мари¬ 
нованого червоного перцю і листочками 
петрушки. Замість очей вставити кру¬ 
жальця моркви. До паштету подати 
грінки і салат з буряків. 

САЛАТ З БУРЯКІВ З ЧАСНИКОМ 

1— 2 квашені буряки, 1 свіжий буряк, 

2 — З зубці часнику, сіль, зелень петруш¬ 
ки, цукор. 

Квашені і свіжий буряки нарізати на 
частини, залити гарячою водою, накри¬ 
ти і варити до готовності. Тоді воду 
злити, і ще теплі буряки нарізати куби¬ 
ками, посипати розтовченим часником, 
посолити, додати трохи цукру, виміша¬ 
ти і скласти в салатницю. Полити са¬ 
лат олією і прикрасити листочками 
петрушки. 

ПАЛЬЧИКИ З МОРОЖЕНОЇ РИБИ 

2 кг мороженої риби, 100 г булки, 
0.5 л молока, 6 яєць, 2 цибулини. 
4 ст. ложки тертого хріну, 5 г вершко¬ 
вого масла, олія, сухарі з булки, бо¬ 
рошно, оцет, зелень петрушки, мелений 

перець, сіль. 

Рибу розморозити у холодній воді з 
оцтом, зняти шкіру і відділити філе 
від кісток. Філе посікти, додати намо¬ 
чену в молоці і легко відтиснуту булку, 
4 яйця, натерту на дрібній тертці 
цибулю, перець, сіль і продовжувати 
сікти до утворення однорідної маси. 
Якщо вона зарідка, додати мелені 
сухарі з булки. Вироблені пальчики об¬ 
качати в борошні, вмочати у збиті 

3 молоком 2 яйця, тоді обкачати в 
сухарях і смажити на гарячій олії. 


Перед подачею на стіл полити роз¬ 
топленим маслом і поставити на 10 хв 
у духовку. Готові пальчики посипати 
тертим хріном і прикрасити нарізаною 
зеленню петрушки. 

ДЕСЕРТ З ЯБЛУК І СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру, 2—3 яблука, 100 г 
цукру, цедра з лимона, ванілін, 200 г 
сметани, 50 г горіхів, вишні з ва¬ 
рення. 

Свіжий сир або сиркову масу розтер¬ 
ти зі сметаною. Додати цукор, вані¬ 
лін, цедру з лимона і з’єднати з яблу¬ 
ками, натертими на грубій тертці. Все 
це добре вимішати і викласти гіркою 
в салатницю. Зверху посипати горіха¬ 
ми і прикрасити вишнями з варення. 
Перед вживанням охолодити. 

НАПІЙ З ЧАЮ І ВИНОГРАДНОГО 
СОКУ 

1 л міцного чаю, 0,5 л виноградного 
соку, 100 г цукру, сік з лимона. 

В гарячий чай влити виноградний сік, 
підігрітий з цукром, і додати за смаком 
лимонний сік. Напій подавати в скляно¬ 
му глечику як гарячим, так і холод¬ 
ним. 

НЕДІЛЯ 

ОБІД 

ОСЕЛЕДЕЦЬ ПІД СОУСОМ 
З ЗЕЛЕНИМ ГОРОШКОМ 

1 кг оселедців, баночка майонезу, 
100 г сметани, 200 г зеленого горош¬ 
ку, 1 ст. ложка гірчиці, зелень 
петрушки. 

Оселедець почистити, відділити філе 
від кісток, порізати філе на частинки 


# 
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і залити на 2 год молоком. Після 
цього кожне філе змастити гірчицею, 
згорнути в рулетики і викласти на 
вузький довгий полумисок. Майонез ви¬ 
мішати зі збитою охолодженою смета¬ 
ною, зеленим горошком, посолити і до¬ 
дати цукор за смаком. Цим соусом 
полити рулетики і прикрасити листочка¬ 
ми петрушки. 


БОРЩ ЧЕРВОНИЙ НА М’ЯСНОМУ 
ВІДВАРІ 


500 г яловичого м’яса з кісткою, 500 г 
буряків, морквина, корінь петрушки, 
цибулина, 2 сушені гриби, буряковий 
квас, лавровий листок, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

Буряковий квас: 1 кг буряків, 
скибка черствого житнього хліба, зубок 
часнику, вода. 

М’ясо промити холодною водою і від¬ 
разу залити гарячою. Варити на повіль¬ 
ному вогні під закритою кришкою. Ко¬ 
ли закипить, зняти піну, посолити, по¬ 
класти почищені овочі, гриби. Після 
того, як м’ясо звариться, вибрати його 
разом з овочами, а в бульйон влити 
буряковий квас, додати натерті на гру¬ 
бій тертці буряки, лавровий листок, 
посолити і всипати трохи цукру. Тоді 
борщ довести до кипіння, але не ки¬ 
п’ятити, щоб він не втратив колір. 
Дати борщу відстоятися, процідити 
і наливати в нагріті чашки. Зверху 
посипати нарізаною зеленню петрушки. 
М’ясо, овочі і гриби використати для 
паштетної маси до грінок. 

Буряковий квас приготувати так: буря¬ 
ки плоскої форми, що є більш черво¬ 
ними, почистити, помити, нарізати на 
невеликі частинки і скласти в банки. 
Залити холодною водою, додати зубок 
часнику, покласти шматок хліба, зав’я¬ 
зати марлею і поставити в тепле місце. 


Через 4 — 5 днів готовий квас злити до 
пляшок і зберігати в холодному місці. 
Буряки можна залити і другий раз. 

ГРІНКИ З ПАШТЕТНОЮ МАСОЮ 

І батон, варене м’ясо, овочі і гриби 
з бульйона, 1 яйце, 50 г вершкового 
масла, 1 ч. ложка гірчиці або 1 ст. лож¬ 
ка майонезу, 200 г твердого сиру, 
сіль, перець. 

Варене м’ясо, овочі і гриби пропустити 
через м’ясорубку, додати яйце, вершко¬ 
ве масло, посолити, поперчити і вимі¬ 
шати. Якщо маси буде замало, додати 
трохи намоченої в молоці і відтиснутої 
черствої булки, ще раз пропустити 
через м’ясорубку. Щоб маса була соко¬ 
витішою, влити 1 — 2 ст. ложки жиру 
з бульйону і додати 1 ч. ложку гір¬ 
чиці або 1 ст. ложку майонезу. З чер¬ 
ствого батона нарізати скибки завтовш¬ 
ки 1 см. Змастити приготовленою 
паштетною масою і посипати сиром, на¬ 
тертим на дрібній тертці. Тоді скласти 
на змащений жиром лист і запікати 
в нагрітій духовці протягом 15 хв. Га¬ 
рячі грінки подавати на тарілці, висте¬ 
леній паперовою серветкою. 

КУРЧАТА ТАБАКА З ЗЕЛЕНИМ 
САЛАТОМ 

Курчата: 2 — 3 курчат, 100 г вершко¬ 
вого масла, 1 головка часнику, перець, 
сіль, цукор, 200 г сметани або ма¬ 
йонезу. 

Зелений с а л ат: 2 — 3 головки зеле¬ 
ного салату, 2 — 3 зварених на круто 
яєць, 200 г сметани, 1 ч. ложка оцту, 
сіль, цукор. 

Випотрошені тушки курчат поділити на 
дві частини, розрубавши уздовж груд¬ 
ної клітки і хребта. Більших курчат 
розрізати на чотири частини. Злегка 
відбити дерев’яним молотком. Кінці 





ніжок і крильця заправити в надрі¬ 
зи в шкірі. Часник розтовкти з сіл¬ 
лю, перцем і дрібкою цукру і вкласти 
в надрізи в шкірі. Кожну порцію кур¬ 
чат змастити сметаною чи майонезом, 
викласти на розігріту сковороду без 
жиру, накрити плоскою кришкою і звер¬ 
ху притиснути тягарем. Смажити про¬ 
тягом 8—10 хв. Тоді перевернути і сма¬ 
жити з другої сторони протягом 4 — 5 хв. 
Після цього зняти кришку, додати мас¬ 
ло і смажити до готовності, час від 
часу перевертаючи. Подавати курчата 
табака на полумиску, посипавши нарі¬ 
заною зеленню петрушки. Навколо об¬ 
класти смаженою картоплею, окремо 
подати зелений салат. 

Зелений салат приготувати так: листки 
салату промити холодною водою, легко 
відтиснути від води, .розкласти в салат¬ 
ниці у вигляді розетки і посипати 
цукром. Перед подачею на стіл полити 
таким соусом: жовтки розтерти з оцтом 
або гірчицею і полити сметаною. По¬ 
солити, посипати цукром, додати по¬ 
січені білки і все вимішати. 

ТОРТ БІСКВІТНИЙ З КРЕМОМ 
І ВИШНЕВИМ ВАРЕННЯМ 

Тісто: 6 яєць, 150 г цукру, 50 г 
крохмалю, 100 г борошна, цедра 
з 0,5 лимона, ромова есенція. 

Крем: 400 г вершкового масла, 3 яєць, 
150 г цукру, сік з 0,5 лимона, 150 г 
вишень з варенння, тертий шоколад, 
150 г посічених горіхів. 

Білки відділити від жовтків і збити 
густу піну, поступово додаючи цукор, 
поки він не розчиниться. Влити роз¬ 
терті жовтки, додати цедру з лимона 
і просіяне з крохмалем борошно (просі¬ 
вати борошно слід двічі, щоб бісквіт 
був пухким). Все це добре вимішати, 
щоб утворилася однорідна маса. На¬ 
повнити цією масою змащену жиром 


і посилану сухарями тортівницю і 
пекти в нагрітій духовці при темпе¬ 
ратурі (200 °С) протягом ЗО — 40 хв. 
Духовку часто не відкривати, щоб біс¬ 
квіт не осів. Спечений корж залишити 
в духовці, щоб підсох. З охолодженого 
коржа гострим ножем зрізати верх 
завтовшки 1 см, з середини вибрати 
м’якуш так, щоб утворилася мисочка. 
М’якуш подрібнити, розсипати на листі 
і висушити в духовці. Тоді з’єднати 
його з 2/3 приготовленого крему, 
додати варення без сиропу, вимішати 
і викласти на скроплений чаєм корж. 
Прикрити зрізаним верхом, який теж 
скропити солодким чаєм. Верх і боки 
торта змастити рештою крему і посипати 
шоколадом, натертим на грубій тертці, 
прикрасити половинками горіхів. По¬ 
ставити в холодне місце. Подавати 
на тортовій тарілці. 

Крем приготувати так: жовтки розтерти 
з цукром до утворення пухкої маси, 
тоді поставити на водяну баню, без¬ 
перервно збиваючи, поки жовтки не за¬ 
гуснуть. Масло кімнатної температури 
збивати збивалкою, поступово додаючи 
охолоджені жовтки. До крему за 
смаком влити сік з лимона і ромову 
есенцію. 

КОМПОТ ЯБЛУЧНИЙ 

з лимонним соком 

500 г яблук, 200 г цукру, 2 л води, 
1 лимон, лід. 

Яблука помити, нарізати на тонкі 
дольки разом зі шкіркою і вибрати 
серцевину. Тоді залити гарячою водою, 
додати шматочок шкірки з лимона і 
варити на повільному вогні протягом 
25 — ЗО хв, поки відвар не буде прозо¬ 
рим. Тоді процідити його, додати цу¬ 
кор за смаком і закип’ятити. Охо¬ 
лодити і влити лимонний сік. Перед 
подачею на стіл скляний глечик напов- 
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НИТИ ДО 1 /З льодом і влити компот. 
Склянки прикрасити кружальцями ли¬ 
мона. 

ВЕЧЕРЯ 

РИБНІ КОНСЕРВИ З ГАРНІРОМ 

З банки рибних консервів в олії різ¬ 
них сортів. 

Гарнір з моркви: 2—3 варені 
морквини, яблуко, 1 ст. ложка майонезу 

або сметани, сіль, цукор. 

Гарнір з огірків: 2 — 3 солені 
огірки, зелена цибуля, 1 зварене на 
круто яйце, 1 ст. ложка майонезу, 

1 ст. ложка сметани, сіль. 

Гарнір з маринованого со¬ 
лодкого червоного перцю: 

З—4 стручки маринованого солодкого 
червоного перцю, 2—3 груші з компоту, 
олія з рибних консервів, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

Консерви відкрити, злити олію. Обе¬ 
режно вивернути кожну окремо на 
салатну тарілку, не розкладаючи риби¬ 
нок. . Кожний вид консервів обкласти 
різним гарніром, прикрасити листоч¬ 
ками петрушки. 

Гарнір з моркви приготувати так: очи¬ 
щену моркву зварити до напівготовності 
в підсоленій воді (найкраще в бульйо¬ 
ні). Нарізати кубиками, з’єднати з 
* яблуком, натертим на грубій тертці, по¬ 

солити і додати трохи цукру. Полити 
сметаною, вимішаною з майонезом. 
) Прикрасити листочками петрушки. 

Гарнір з огірків приготувати так: со¬ 
лені огірки почистити від шкірочки 
і нарізати кубиками. Вимішати з дріб- 
, но нарізаною зеленню цибулі, полити 

сметаною з майонезом, посолити за сма¬ 
ком і викласти навколо консервів, звер¬ 
ху посипати посіченим яйцем. 

Гарнір з маринованого солодкого чер¬ 
воного перцю приготувати так: марино¬ 


ваний червоний перець і груші нарі¬ 
зати соломкою, полити олією з кон¬ 
сервів, посолити, додати цукру за сма¬ 
ком і вимішати. Тоді викласти навколо 
рибних консервів і прикрасити листоч¬ 
ками петрушки. 

ГРУДИНКА, ТУШКОВАНА 
З ЧОРНОСЛИВОМ 

800 г грудинки (з телятини або сви¬ 
нини), 100 г маргарину, цибулина, 
морквина, корінь петрушки, 150 г чорно¬ 
сливу, 200 г сметани, 1 ч. ложка бо¬ 
рошна, сіль, цукор, лавровий листок, 

1—2 зубці часнику. 

Грудинку нарізати кубиками, посолити 
і посипати розтовченим часником. Під¬ 
смажити на гарячому жирі до рум’я¬ 
ності і з єднати з подрібненими овочами. 
Тушкувати у невеликій кількості води на 
повільному вогні до готовності м’яса. 
Тоді додати попередньо намочений в 
підсолодженій воді чорнослив і за¬ 
кип’ятити. Після цього покласти лавро¬ 
вий листок і заправити сметаною, ви¬ 
мішаною з борошном і розведеною 
з 0,5 склянки холодної води, закип’я¬ 
тити і зняти з вогню. Якщо соус за¬ 
густий, влити холодної води, але не 
кип’ятити. Готову страву викласти 
в глибокий полумисок. На гарнір подати 
відварений рис, вермішель або кулешу. 

КУЛЕША ПО-КОСІВСЬКИ 

300 г кукурудзяного борошна, 1 л 
води, 50 г вершкового масла, сіль, 100 г 
бринзи. 

В киплячу підсолену воду всипати ку¬ 
курудзяне борошно грубого помолу і 
весь час вимішувати на сильному вогні, 
поки не загусне. Тоді зменшити вогонь 
і продовжувати варити, не накриваючи. 
Коли кулеша закипить, викласти її на 
таріль, зверху розкласти грудочки мас- 
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ла і відразу подати. Холодну кулешу 
можна нарізати кубиками, посипати 
бринзою і підсмажити на копченому 
салі. 

КОМПОТ-ЖЕЛЕ З ЯБЛУК 
І АБРИКОСІВ 

500 г яблук, МО г цукру, 1,5 л води, 
Цедра з лимона, 1-літрова банка ком¬ 
поту з абрикосів, 1 ст. ложка жела¬ 
тину. 

Яблука почистити, розрізати на доль¬ 
ки, вибрати серцевину і залити сиро¬ 
пом, звареним з цукру, води і лимон¬ 
ної цедри. Прокип’ятити на повільно¬ 
му вогні, слідкуючи, щоб яблука не 
розварилися, і охолодити. До цієї рі¬ 
дини влити компот з абрикосів і вимі¬ 
шати з розчиненим желатином, весь 
час мішаючи, поки не почне гуснути. 
Яблука і абрикоси розкласти в глибокі 
креманки і залити приготовленим желе. 
Винести в холодне місце, щоб застигло. 
Перед подачею на стіл прикрасити ягід¬ 
ками з варення. 

• 

ШАРЛОТКА ПІСОЧНА З БІЛКОВОЮ 
ПІНОЮ 

Т і с т о: 300 г борошна, 250 г марга¬ 
рину, 1 ст. ложка цукру, 3 жовтки, 
1—2 ст. ложки сметани, сік і цедра 
з 0,5 лимона. 

Начинка: 0,5-літрова банка агрусо¬ 
вого джему, 3 білки, 150 г цукру, 


50 г посічених горіхів, 1 ст. ложка 
мелених сухарів з булки. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, додати цукор, жовтки, цедру і 
сік з лимона, сметану і замісити туге 
тісто. Винести його на 2 год в холодне 
місце (тісто можна приготувати і на¬ 
передодні). Розкачати корж і викласти 
його на вистелену промащеним папером 
тортівтшцю, поколоти виделкою і пекти в 
нагрітій духовці (220 °С) протягом 
ЗО хв. На випечений корж накласти 
джем, вимішаний з 1 ст. ложкою меле¬ 
них сухарів з булки, і збиту з цукром 
білкову піну. Зверху посипати посіче¬ 
ними горіхами і покласти на 15—20 хв 
в духовку, поки піна не набере золо¬ 
тистого кольору. • 

Спечену шарлотку обережно викласти 
на тортову тарілку і нарізати як торт. 

КАВА ЧОРНА З МОРОЗИВОМ 
І ЦЕДРОЮ З АПЕЛЬСИНА 

/ л води, 50 г меленої натуральної 
чорної кави, 300 г вершкового моро¬ 
зива, цукор-рафінад, цедра з апель¬ 
сина. 

Каву залити кип'ятком і накрити. 
Через 5 хв поставити на вогонь, дове¬ 
сти до кипіння, але не кип’ятити. Тоді 
дати каві відстоятися. В кожну чашку 
покласти по грудочці цукру-рафінаду 
і заповнити кавою на 1/3, зверху по¬ 
класти по 1 ст. ложці морозива і по¬ 
сипати свіжонатертою цедрою з апель¬ 
сина. Подавати з соломинкою. 



МЕНЮ НА КВІТЕНЬ 



ПОНЕДІЛОК ~ 'щШ 

4 


Напій м’ятний з соком смородини 

Вечеря 

Салат з квасолі і печених буряків • Котлети 
з яблук і хріну • Тістечка безе з кремом • Л 
з малиновим сиропом 

ф 


% 

ВІВТОРОК 


з копченою рибою Ф Борщ червоний з кулеіиею Ф 


Відбивні з корейки Ф 
дріжджові смажені Ф 

Салат з маринованих гриоїв • оуолиьи 

Напій з журавлини і лимонного соку 


Вечеря 

Салат з редиски, огірків і сиру Ф Риба, ва { 

Омлет з варенням Ф Напій полуничний з ві 

0 
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СЕРЕДА 


°6 ІД 

Салат з зеленої цибулі та яєць • Борщ червоний з квасо¬ 
лею • Тертяники по-косівськи • Напій з сироватки і томатного 
соку • Пиріг яблучний 

Вечеря 

Салат зі свіжих огірків та бринзи • Запіканка з оселедців іва¬ 
сі • Морква, тушкована з яблуками • Магазинне печиво 
з джемом • Чай з лимоном • 

ЧЕТВЕР 


Обід 

Грінки з часником • Суп із солених огірків з литим тіс¬ 
том щ Суфле м'ясне • Салат картопляний # Чорнослив на 
вафлях • Напій з морозива і абрикосового соку 

Вечеря ^ • 

Салат яблучний з цибулею • Шашлики з ковбаси • Чебуре¬ 
ки з м'ясом • Цибульнички # Напій з консервованого ком¬ 
поту 


П’ЯТНИЦЯ 


Обід 

Салат особливий • Окрошка зі свіжими овочами • Риба 
фарширована під соусом • Компот із яблук і чорносливу • 
Сирник нашвидкуруч • Напій кавовий зі згущеним молоком 

Вечеря 

Салат з твердого сиру і маринованих грибів # Яєчня на грінках 
з пастою з оселедця • Салат з яблук, цибулі та огірків # Де¬ 
серт з мелених сухарів • Чай по-грузинськи 
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Обід ' „•" ^ ’ 

Бцтерброди-тости з ковбасою • Суп рибний по-берлінськи • 
Корейка варена з горошком • Солодкий салат з фруктів 3 к °*' 
поту • Бабка з кукурудзяного борошна («малаи») • пати 

медовий 

х 

Вечеря , 

Салат з моркви і петрушки • Тарт з ковбасою • Ліниві варе¬ 
ники зі сметаною • Напій молочний з вишневим сиропом 


НЕДІЛЯ 


Обід • . 

Салат з рибних консервів • Бульйон з курячих потрухів • 
Пальчики солоні з сирного тіста • Котлети відбивні з лимо¬ 
ном • Курячі потрухи з гарніром • Салат з моркви, яблук 
і хріну • Пиріг тертий з фруктами з компоту • Напій малино¬ 
вий з морозивом 


Вечеря 

Яйця, фаршировані зеленою цибулею • Грінки з курячою пе¬ 
чінкою • Салат зі свіжих огірків • Пінники звичайні • Напій 

з компоту і мінеральної води , . 




ПОНЕДІЛОК 


ОБІД 

ПЕРЕЦЬ МАРИНОВАНИЙ 

ФАРШИРОВАНИЙ 

1-літрова банка маринованого солодко¬ 
го перцю, 2 цибулини, 200 г рису, 
100 г сушених грибів, 100 г томатної 
пасти, 100 г жиру, сіль, зелень пет¬ 
рушки. 

Рис помити, залити кип'ятком нарівні 
з рисом, накрити і поставити на дуже 
повільний вогонь, щоб набух. Гриби 
промити холодною водою, залити неве¬ 
ликою кількістю гарячої води і зварити. 
Цибулю дрібно посікти, підсмажити на 
будь-якому жирі до прозорості, вимі¬ 
шати з посіченими грибами, рисом і по¬ 
солити. Цією начинкою наповнити ма¬ 
ринований перець і скласти в посудину 
фаршем догори. Томатну пасту про¬ 
кип’ятити зі склянкою води і відваром 
з грибів, посолити, залити перець, на¬ 
крити і тушкувати на повільному вогні 
протягом ЗО—40 хв. Подавати на полу¬ 
миску фаршем донизу. Зверху прикра¬ 
сити листочками петрушки. 

• і 

СУП З КРОПИВИ І ЩАВЛЮ 

300 г костей, 3—4 картоплини, цибу- 



Перець маринований фарширований 


лина, петрушка, морквина, 300 г кро¬ 
пиви,. 200 г щавлю, 50 г вершкового 
масла, 1 ч. ложка борошна, 150 г сме¬ 
тани, 2—3 зварених на круто яєць, 
сіль. 

Молоду кропиву і щавель перебрати, 
помити, вкинути в киплячу воду і ва¬ 
рити протягом 10—15 хв. Тоді відкинути 
на сито, злегка відтиснути, посікти і 
протушкувати на маслі. З костей і ово¬ 
чів зварити бульйон, додати картоплю, 
нарізану кубиками, і варити на повіль- • 
йому вогні до готовності картоплі. Тоді 
додати щавель з кропивою і запра¬ 
вити сметаною, вимішаною з борош- 
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ном. Довести до кипіння та посолити 
за смаком. Суп має бути кислуватим. 
Перед подачею на стіл в тарілки роз¬ 
класти половинки яєць і залити супом, 
окремо подати грінки. 

ЯЗИК У СУХАРЯХ 

І кг язика, 2—З яйця, 2 ст. ложки 
сметани або молока, 50 г вершкового 
масла, борошно, мелені сухарі з булки, 
сіль. 

Язик вимити щіточкою під проточною 
водою, залити гарячою водою, посолити 
і варити на повільному вогні до готов¬ 
ності. Зварений язик полити холодною 
водою і тупим ножем зняти шкірку. 
Порізати на скісні шматочки завтовшки 
1 см, посолити, обкачати в борошні, 
тоді в яйцях, розмішаних зі сметаною 
а-бо молоком, і запанірувати в сухарях. 
Смажити з обох боків у великій кіль¬ 
кості жиру. Скласти ребром в плоску 
каструлю, скропити розтопленим мас¬ 
лом і, не накриваючи, тримати у нагрі¬ 
тій духовці до подачі. Тоді викласти 
на круглий полумисок, надаючи форму 
язика, обкласти яблуками з компоту 
і маринованими сливами. 

СИР СОЛОДКИЙ З ІЗЮМОМ 
І ГОРІХАМИ 

500 г свіжого сиру, 100 г цукру, ва¬ 
нілін, 50 г ізюму, 50 г горіхів, цедра 
з лимона. 

Сир розтерти з цукром, ваніліном і цед¬ 
рою з лимона до утворення пухкої 
маси. Якщо маса загуста, додати 1 ст. 
ложку сметани. Тоді вимішати з проми¬ 
тим і обсушеним ізюмом і викласти 
гіркою на тарілочках. Зверху посипати 
підсушеними у духовці горіхами, при¬ 
красити ягідками з варення. Окремо 
подати печиво. 


НАПІЙ М’ЯТНИЙ з соком 
СМОРОДИНИ 

1 ст. ложка сухої м'яти, 1 склянка 
кип’ятку, 0,5 л соку чорної смородини, 

2 л перевареної води, цукор. ^ 

М’яту запарити склянкою кип ятку, охо¬ 
лодити, процідити, влити сік, переварену 
воду і дати цукру за смаком. Напій 
подавати в скляному глечику як гаря¬ 
чим, так і холодним. Якщо подавати хо¬ 
лодним, то на дно глечика покласти 
подрібнений лід, а в кожну склянку 
соломинку. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З КВАСОЛІ І ПЕЧЕНИХ 
БУРЯКІВ 

2 склянки вареної квасолі, 2 печені 
буряки, пучок зеленої цибулі, 3 зваре¬ 
них на круто яєць, 1 помідор, 2 зубці 
часнику, кмин, сіль, цукор, оцет, олія, 
зелень петрушки. 

Варену велику квасолю (боби) вимі¬ 
шати з дрібно нарізаною цибулею, роз¬ 
товченим часником, груоо посіченим 
яйцем, посолити за смаком і викласти 
на плоскій тарілці. Буряки почистити, 
нарізати кубиками, скропити оцтом, 
посолити, дати цукру за смаком, пол 11 - 
ти олією, посипати кмином і викласти 
гіркою на квасолі. Салат прикрасити 
кружальцями яйця і помідора, листоч¬ 
ками петрушки. 

КОТЛЕТИ РИБНІ 

/ кг рибного філе, 50 г черствої булки, 
2 яйця, 50 г вершкового масла, цибули¬ 
на, перець, сіль. 

Для паніровк и: 2 яйця, 1 ст. 
ложка сметани або молока, мелені су¬ 
харі з булки, борошно. 

Рибне філе змолоти на м’ясорубці 
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разом з цибулею, додати вимочену в 
молоці і легко відтиснуту булку, жовтки, 
масло, посолити, поперчити і вимішати 
з білковою піною. Якщо маса зарідка, 
додати 1 ст. ложку мелених сухарів 
з булки. Сформувати мокрими руками 
котлети круглої форми. Обкачати їх 
в борошні, тоді в яйцях, вимішаних зі 
сметаною або молоком, і запанірувати 
у сухарях. Смажити з обох боків у 
великій кількості жиру. Скласти ребром 
у посудину, скропити розтопленим 
вершковим маслом і, не накриваючи, 
тримати в нагрітій духовці до подачі. 
Тоді викласти на круглий полумисок. 
На гарнір підсмажити картоплю солом¬ 
кою, зверху посипати зеленню петруш¬ 
ки. Подавати з салатом з яблук і хріну. 

САЛАТ З ЯБЛУК І ХРІНУ 

500 г яблук, корінь хріну, 200 г смета¬ 
ни, цукор, сіль, зелень петрушки, 
стручок маринованого солодкого чер¬ 
воного перцю. 

Яблука помити і разом зі шкіркою на¬ 
терти на грубій тертці. Тоді відразу 
вимішати зі сметаною, щоб не почорні¬ 
ли. Почищений хрін натерти на дрібній 
тертці, вимішати з яблуками, посолити 

1 посипати цукром. Щоб салат був 
гостріший на смак, додати лимонного 
соку або розведеної водою лимонної 
кислоти. Готовий салат викласти у скля¬ 
ну салатницю, прикрасити листочками 
петрушки і кружальцями маринованого 
солодкого червоного перцю. 

■ 

ТІСТЕЧКА БЕЗЕ З КРЕМОМ 

2 білки, 100 г цукру, 1 ст. ложка 
борошна. 

Крем: 2 жовтки, 100 г цукру, 100 г 
сметани, 1 ст. ложка цукрової пудри, 
1 ст. ложка какао, 100 г вершкового 


масла, ромова есенція або 1 ч ложка 
коньяку. 

З білків збити густу піну, тоді, поступово 
додаючи цукор, збивати, поки він не 
розчиниться, після чого вимішати з бо¬ 
рошном. Цю масу викладати чайною 
ложкою на змащений маргарином лист 
і пекти в нагрітій духовці (180 °С), 
поки кульки не висохнуть. Коли вони 
почнуть підсихати, зменшити вогонь до 
150 °С. Спечені кульки змастити знизу 
кремом і скласти попарно. Зберігати 
тістечка в сухому місці. 

Крем приготувати так: цукор, какао 

1 сметану з'єднати, розмішати і варити 
на дуже повільному вогні протягом 
10 хв. Якщо крапля цієї маси не роз¬ 
тікається на тарілці, зняти з вогню, до¬ 
дати масло і розтерти. Коли охолоне, 
влити жовтки, розтерті з 1 ст. ложкою 
цукрової пудри, додати за смаком ромо¬ 
вої есенції або 1 ч. ложку коньяку. 
Таким кремом можна також переклада¬ 
ти зефір або пісочне печиво. 

КИСІЛЬ ЛИМОННИЙ 
З МАЛИНОВИМ СИРОПОМ 

2 лимони, 100 г цукру, 1 л води, 80 г 
крохмалю, 50 г малинового сиропу. 
Лимони помити гарячою водою, сполос¬ 
нути холодною, зрізати жовту цедру, 
залити її сиропом, виготовленим з цукру 
і води, і закип’ятити. Тоді цедру 
вибрати, влити до сиропу розведений 
0,5 склянкою холодної води крохмаль 
і, весь час помішуючи, довести до ки¬ 
піння. Зняти з вогню, з’єднати з соком 

3 лимонів і малиновим сиропом. Охо¬ 
лоджений кисіль розлити у невеличкі 
чашки, посипати лимонною цедрою 
і прикрасити ягідкою з варення. Щоб 
на киселі не утворилася плівка, посипа¬ 
ти зверху цукровою пудрою. 
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ВІВТОРОК 

обід 


БУТЕРБРОДИ З КОПЧЕНОЮ 
РИБОЮ 


Чорний хліб, 100 г вершкового масла, 
1 копчена рибина, 100 г твердого сиру, 
100 г майонезу, помідор або солоний 
огірок. 

Прямокутний чорний хліб порізати на 
скибки завтовшки 1 см, тоді розрізати 
на квадрати і змастити маслом. Рибу 
(найкраще гарячого копчення) почи¬ 
стити від шкірки та кісток і дрібно по¬ 
сікти. Вимішати з сиром, натертим на 
дрібній тертці, і майонезом. Цією па¬ 
стою змастити грінки, оздобити кру¬ 
жальцями помідора або огірка. Пода¬ 
вати на тарілці, вистеленій паперовою 
серветкою. 


БОРЩ ЧЕРВОНИЙ З КУЛЕШЕЮ 

300 г костей, 2 буряки, цибулина, 
корінь і зелень петрушки, 150 г смета¬ 
ни, 1 ч. ложка борошна, сіль, кріп, 
зелень петрушки, лавровий лист. 

К у л е ш а: 1 склянка кукурудзяного 
борошна, 1 л кип'ятку, сіль. 

Порубані і помиті кості залити 2 л хо¬ 
лодної води. Варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, дода¬ 
ти почищені і нарізані на частини 
буряки, припечену на сковороді цибули¬ 
ну, корінь петрушки і продовжувати 
варити протягом 20—ЗО хв до готов¬ 
ності буряків. Тоді овочі вийняти і за¬ 
правити борщ кислою сметаною, вимі¬ 
шаною з борошном. Буряки натерти на 
грубій тертці, додати до борщу, покла¬ 
сти на 5 хв лавровий листок, посолити 
і закип’ятити. Якщо борщ мало кислий, 
заправити його розсолом з квашеної 
капусти, солених огірків або помідорів. 


Дати борщу відстоятися, перед пода¬ 
чею на стіл посипати нарізаною зелен¬ 
ню петрушки і кропом, окремо подати 
кулешу. 

Кулешу приготувати так: у киплячу 
підсолену воду поступово всипати куку¬ 
рудзяне борошно, весь час помішуючи, 
щоб не було грудочок. Вимішувати, по¬ 
ки не почне кипіти, накрити на 5 хв, тоді 
вивернути на плоску тарілку або кру¬ 
жок. Подавати кулешу гарячою. Якщо 
охолоне, нарізати на. кубики і підсма¬ 
жити на жирі. 

ВІДБИВНІ З КОРЕЙКИ 

1 кг корейки, 3—4 зубці часнику, мари¬ 
нований солодкий червоний перець, 
сіль, перець, борошно, зелень петрушки. > 
Г а р н і р: 500 г картоплі, 50 г вершко¬ 
вого масла, 0,5 л молока, сіль, зелень 
петрушки і кріп. 

Корейку нарізати впоперек волокон на 
порційні шматочки завтовшки 1 см і 
злегка відбити. Розтовчений часник 
розвести з 0,5 склянки води, в цей 
соус вмочати шматочки корейки, скла¬ 
сти один на одний і залишити на годину. 
Перед смаженням посолити, поперчити, 
обкачати в борошні і підсмажити з обох 
боків до рум’яної шкірочки. Скласти 
ребром в посудину і, не накриваючи, 
тримати в нагрітій духовці до подачі. 
Тоді викласти на подовгастий полуми¬ 
сок, кожний биточок прикрасити кру¬ 
жальцем маринованого солодкого пер¬ 
цю і посипати зеленню петрушки. На 
гарнір подати варену картоплю, яку 
викласти на другий бік полумиска. Ок¬ 
ремо подати салат. 

Гарнір приготувати так: почищену кар¬ 
топлю нарізати на великі кубики, спо¬ 
лоснути холодною водою, тоді залити 
кип’ятком, дцоб вода лише вкрила кар¬ 
топлю, накрити і закип’ятити. Після чо¬ 
го воду злити і залити гарячим моло- 
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ком, посолити і варити до готовності 
протягом 15 — 20 хв. Зварену картоплю 
розкрити, обсушити, дати масло і поси¬ 
пати зеленню петрушки і кропом. 

САЛАТ З МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ 

І 

0.5-літрова банка маринованих грибів, 
пучок зеленої цибулі, 1 — 2 яблука, олія 
або майонез, цукор, сіль. 

Мариновані гриби викласти на друш¬ 
ляк, промити холодною водою і нарі¬ 
зати соломкою. Яблука помити і разом 
зі шкіркою натерти на грубій тертці, 
цибулю дрібно нарізати. Все це 
з’єднати, вимішати, скласти у салат¬ 
ницю, посолити, посипати цукром і по¬ 
лити олією або майонезом, вимішаним 
зі сметаною. Прикрасити листочком пет¬ 
рушки. 

БУБЛИКИ ДРІЖДЖОВІ СМАЖЕНІ 

500 г борошна, 3 жовтки, 50 г цукру, 
200 г сметани, 50 г вершкового масла, 
50 г дріжджів, 1 ст. ложка горілки або 
коньяку, цукрова пудра, ванілін, цедра 
з лимона. 

До просіяного борошна додати масло, 
посікти ножем, влити жовтки, розтерті 
з цукром і цедрою з лимона, подріб¬ 
нені дріжджі, горілку (коньяк) і сме¬ 
таною замісити пухке тісто. Розкачати 
корж завтовшки 1 см, вирізати склян¬ 
кою коржики і маленькою чаркою в 
них — дірочки і залишити, щоб тісто 
підросло. Смажити з обох боків в гаря¬ 
чому жирі до золотистого кольору. Тоді 
викласти на промокальний папір, щоб 
увібрав зайвий жир. Подавати гарячи¬ 
ми на десертній скляній тарілці і зверху 
посипати цукровою пудрою з ванілі¬ 
ном. 


НАПІЙ З ЖУРАВЛИНИ 
І ЛИМОННОГО СОКУ 

200 г журавлини, 150 г цукру, 1 л води,, 
сік з 1 лимона. 

Ягоди перебрати, помити і розім’яти 
дерев’яною ложкою. Тоді через марлю 
витиснути сік. М’якуш з журавлини 
залити гарячою водою і варити на по¬ 
вільному вогні протягом 15 — 20 хв. Від¬ 
вар процідити, додати цукор за сма¬ 
ком, сік з журавлини і лимона. Напій 
подавати як гарячим, так і холодним. 


ВЕЧЕРЯ 


САЛАТ З РЕДИСКИ, 

% 

ОГІРКІВ І СИРУ 


2 пучки редиски, огірок, головка зеле¬ 
ного салату, 200 г твердого сиру, 200 г 
сметани, 1—2 ст. ложки майонезу, сіль, 

цукор. 

Круглу тарілку вистелити помитими 
листками зеленого салату і посипати 
цукром. Зверху розкласти кільцями кру¬ 
жальця огірка і редиски. Середину 
кожного кільця заповнити сиром, нарі¬ 
заним дрібними кубиками. Окремо в 
соусниці подати сметану, вимішану з 
майонезом. V . 


РИБА, ВАРЕНА В МОЛОЦІ 

1,5 кг риби, 1 л молока, сіль, 2 3 зуб¬ 

ці часнику. 

Соус: 1 ст. ложка борошна, 200 г сме¬ 
тани, корінь хріну, 2 жовтки, оцет, сіль, 
цукор, 2 зварених на круто яєць, зе¬ 
лень петрушки. 

Рибу почистити, нарізати на порційні 
шматки, посипати розтовченим з сіллю 
часником і залишити на 1 2 год. 

Тоді скласти в посудину, залити моло¬ 
ком і проварити 25 — ЗО хв на повіль¬ 
ному вогні. Викласти на подовгастий 
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полумисок, надаючи форму рибини, 
приставити голову та хвіст, полити соу¬ 
сом. Зверху посипати посіченими яйця¬ 
ми і нарізаною зеленню петрушки, об¬ 
класти підсмаженими на вершковому 
/’ маслі половинками помідорів. 

Соус приготувати так: почищений хрін 
натерти на дрібній тертці, залити ки¬ 
п’ятком і накрити. Сметану вимішати 
з борошном, влити відвар з риби або 
склянку води, додати проціджений хрін, 
цукор, оцет, посолити і довести до ки¬ 
піння на повільному вогні. Тоді зняти з 
вогню, влити жовтки і швидко вимішати 
з соусом. 

ОМЛЕТ З ВАРЕННЯМ 

З—4 яйця, І ст. ложка сметани, 1 ст. 
ложка молока, 0,5 ч. ложки борошна, 
< 50 г вершкового масла (маргарину), 

сіль, варення або агрусовий джем. 
Яйця розбити в глибоку тарілку, дода¬ 
ти сметану, молоко, посолити і посипати 
борошном. Цю суміш збити виделкою 
;> і вилити на сковороду з гарячим мас¬ 
лом. Коли маса почне гуснути, підняти 
краї ножем, щоб рідина спливала на 
дно сковороди. Тоді прикрити на 2 — 
З хв, щоб омлет підріс. На одну поло¬ 
вину омлету накласти варення або 

джем, прикрити другою половиною і 

перекласти на плоску тарілку. Подавати 
омлет гарячим, зверху посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном. 

і НАПІЙ ПОЛУНИЧНИЙ 

З ВИНОГРАДНИМ соком 

0,5 л полуничного сиропу з компоту, 
1 л виноградного соку, мінеральна вода. 
! Охолоджений сироп з’єднати з вино¬ 

градним соком, розлити у вузькі склян¬ 
ки до 2/3 і доповнити мінеральною 

водою. Можна додати по грудочці льо¬ 
ду. Подавати напій з соломинкою. 


СЕРЕДА 


ОБІД 

САЛАТ З ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ 
ТА ЯЄЦЬ 

Пучок зеленої цибулі, 5 зварених на 
круто яєць, 50 г олії, 1 ч. ложка гір¬ 
чиці, перець, сіль, цукор, листки зелено¬ 
го салату. 

Варені яйця посікти, залишивши один 
жовток. Помиту зелену цибулю посікти, 
вимішати з яйцями, посолити, попер¬ 
чити і викласти на листки зеленого 
салату. Варений жовток розтерти з 
олією і гірчицею нр однорідну масу. 
Для гостроти можна додати 1 ч. ложку 
оцту. Цією підливою полити салат, при¬ 
красити кружальцями маринованого 
солодкого перцю. 

і 

БОРЩ ЧЕРВОНИЙ З КВАСОЛЕЮ 

Борщ, приготовлений напередодні, пі¬ 
дігріти, не доводячи до кипіння, щоб 
не втратив колір. Посипати нарізаною 
зеленню петрушки і кропом. Окремо 
в салатниці подати до борщу варену 
квасолю «яськи». 

Квасолю приготувати так: 2 склянки 
квасолі перебрати, помити і залити на 
ніч перевареною водою, щоб набухла. 
Варити в тій же воді на повільному 
вогні. В міру википання води доливати 
гарячої так, щоб вода була нарівні 
з квасолею. Під кінець варіння посоли¬ 
ти. Час від часу струшувати посудиною, 
щоб квасоля варилася рівномірно. Пе¬ 
ред подачею на стіл вимішати з розтов¬ 
ченим з сіллю часником, викласти 
в салатницю, полити підсмаженою соло¬ 
ниною, нарізаною кубиками, посипа¬ 
ти зеленню петрушки і кропом. 
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тертяники по-косівськи 

1 кг картоплі, 2—З яйця, цибулина, 
сіль, перець, 200 г сметани, 200 г сві¬ 
жого сиру. 

Почищену картоплю помити, натерти на 
дрібній тертці разом з цибулею, додати 
яйця, посолити, поперчити і добре ви¬ 
мішати. Цю масу викладати ложкою на 
сковороду з гарячою олією. Смажити з 
обох боків на сильному вогні до золо¬ 
тистого кольору. Млинці подавати гаря¬ 
чими, окремо подати сметану з розтер¬ 
тим сиром та напій з сироватки. 

НАПІЙ З СИРОВАТКИ 
І ТОМАТНОГО СОКУ 

1 л сироватки, 200 г сметани, 200 г то¬ 
матного соку, зелень петрушки, кріп, 
сіль, цукор. 

Охолоджені продукти збити віничком 
або міксером до утворення піни. Посо¬ 
лити, додати дрібку цукру, 2 ст. ложки 
нарізаної зелені петрушки і кропу. 
Розлити у склянки і подати до тер- 
тяників. 

пиріг яблучний 

0,5 кг,яблук, 5 яєць, 150 г цукру, 150 г 
борошна, 0,5 л молока, цедра з лимона, 
50 г кориці, цукрова пудра, ванілін. 
Почищені яблука нарізати тонкими кру¬ 
жальцями без серцевини. Викласти на 
лист, вистелений промащеним папером, 
посипати цукром (50 г) з корицею. 
Яйця збити з цукром і цедрою з лимона 
до утворення однорідної маси. Тоді до¬ 
дати борошно і холодне молоко і про¬ 
довжувати збивати до консистенції 
сметани. Цією масою залити яблука 
і випікати в нагрітій духовці (240 °С) 
протягом 40 хв. Спечений пиріг нарізати 
на квадрати і посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном. Подавати як гарячим, 
так і холодним. 


ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ ЗІ СВІЖИХ ОГІРКІВ 
ТА БРИНЗИ 

500 г огірків, 150 г бринзи, 200 г сме¬ 
тани, кріп. 

Огірки помити, почистити від шкірки, 
нарізати кружальцями, скласти 
в салатницю (не солити) і полити сме¬ 
таною. Зверху посипати натертою на 
тертці бринзою і кропом. Цей салат 
треба готувати безпосередньо перед 
подачею на стіл, бо огірки пускають 
сік. 

ЗАПІКАНКА З ОСЕЛЕДЦІВ ІВАСІ 

500 г оселедців івасі, 50 г вершко¬ 
вого масла, 2 цибулини, 2— 3 яйця, 
100 г сметани, 2 ст. ложки майонезу, 
борошно, кріп. 

Оселедці почистити, відділити філе від 
кісток і вимочити в молоці протягом 
2 год. Тоді обкачати в борошні і під¬ 
смажити з обох боків в олії до золоти¬ 
стого кольору. Викласти в посудину, 
змащену жиром, пересипати дрібно на¬ 
різаною цибулею, залити сметаною, ви¬ 
мішаною з яйцями і майонезом. За¬ 
пікати в гарячій духовці (200 °С) протя¬ 
гом 15 — 20 хв. Готову запіканку обе¬ 
режно вивернути на тарілку, посипати 
нарізаним кропом і прикрасити кру¬ 
жальцями маринованого перцю. Запі¬ 
канку подавати з вареною картоплею, 
политою розтопленим вершковим мас¬ 
лом, і морквою тушкованою, з яблука¬ 
ми. 
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МОРКВА, ТУШКОВАНА 
З ЯБЛУКАМИ 




ЧЕТВЕР 

ОБІД 



І 


500 г моркви, 1 цибулина, 2 — 3 яблука, 
50 г олії, 50 г вершкового масла, 
сіль, цукор. 

Почищену моркву натерти на грубій 
тертці, додати масдо, влити 0,5 склянки 
води, посолити, посипати цукром, 
накрити і варити на повільному вогні 
до напівготовності. Посічену цибулю 
підсмажити на олії до прозорості 
і з’єднати з морквою, додати на¬ 
терті на грубій тертці яблука, посолити, 
дати цукру за смаком і прокип’ятити. 
Щоб морква була гострішою на смак, 
скропити її соком з лимона. Моркву 
подавати гарячою, прикрасити листоч¬ 
ком петрушки. 


МАГАЗИННЕ ПЕЧИВО З ДЖЕМОМ 


300 г магазинного печива, 200 г дже¬ 
му, білок, цедра і сік з лимона. 

Джем розтерти з сирим білком і цед¬ 
рою з лимона, додати кілька крапель 
ромової есенції і сік з лимона. Все це 
розтирати до утворення однорідної 
пухкої маси, тоді змастити печиво 
і скласти попарно. Подавати до чаю. 


ЧАЙ З ЛИМОНОМ 


1 л кип’ятку, 3 ч. ложки сухого чаю, 
цукор, лимон. 

Запарювати сухий чай найкраще у фар¬ 
форовому чайнику. Чайник зігріти, 
засипати сухого чаю, залити невеликою 
кількістю кип’ятку на кілька хвилин, 
потім поставити на самовар або чайник, 
долити кип’ятку і залишити на 10 хв, 
щоб чай запарився. Наливати заварку 
до склянок або чашок і розводити кип¬ 
лячою водою. Окремо подати цукор 
і нарізаний кружальцями лимон. 


ГРІНКИ З ЧАСНИКОМ 

Чорний хліб, 150 г вершкового масла, 
1 — 2 зубці часнику, сіль, зелень петруш¬ 
ки, маринований червоний перець. 
Прямокутний чорний хліб нарізати на 
скибки завтовшки 1 см, тоді на трикут¬ 
ники. Масло розтерти з розтовченим 
часником, посолити і намастити грінки, 
зверху прикрасити листочком петрушки 

1 кружальцем маринованого червоного 
перцю. Подавати на тарілці, вистеленій 
паперовою серветкою. 

СУП ІЗ СОЛЕНИХ огірків 
З ЛИТИМ ТІСТОМ 

300 г костей, морквина, петрушка, 

2 цибулини, 50 г вершкового масла, 
З — 4 квашені огірки, 100 г сметани, 
1 ч. ложка борошна, зелень петрушки, 
кріп. 

Тісто: 1 яйце, 1 ст. ложка борошна, 
0,5 склянки води, сіль. 

Кості порубати, помити, залити 2 л 
холодної води і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну і 
посолити. Моркву, петрушку і цибулю 
почистити, помити, натерти на грубій 
тертці. Підсмажити на маслі протягом 
5 — 7 хв і з’єднати з відваром з костей, 
накрити і продовжувати варити на по¬ 
вільному вогні протягом 10 — 15 хв. 
Після чого заправити суп сметаною, ви¬ 
мішаною з борошном, і закип’ятити. 

3 яйця, борошна і води приготувати 
дуже рідке тісто, посолити і через 
лійку вливати в киплячий суп, весь 
час помішуючи, щоб не утворилися гру¬ 
дочки. Додати почищені від шкірки 
і натерті на грубій тертці солені огірки 
і продовжувати варити на повільному 
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вогні до готовності. Посипати зеленню 
петрушки і кропом, подати в суп¬ 
ниці. 

СУФЛЕ М’ЯСНЕ 

600 г яловичини (м’якоті), 3 яйця, 

І ст. ложка борошна, 0,5 склянки мо- 
. лока, 100 г вершкового масла, сіль, 
перець, зелень петрушки. 

М’ясо помити, залити невеликою кіль¬ 
кістю води, посолити і зварити, тоді 
тричі перемолоти на м’ясорубці. Борош¬ 
но підсушити на сухій сковороді, вли¬ 
ти холодне кип'ячене молоко, розтерти, 
щоб не було грудочок, охолодити, і 
вимішати з меленим м ясом. Додати 
жовтки, посолити, поперчити і вимі¬ 
шати зі збитою білковою піною. Цю 
масу викласти в посудину, змащену 
жиром і посилану сухарями. Запікати 
на парі протягом 35—40 хв. Перед по¬ 
дачею обережно викласти на круглий 
полумисок і прикрасити зеленню пет¬ 
рушки. Суфле можна запікати і в ду¬ 
ховці. Подавати з картопляним сала¬ 
том. 

САЛАТ КАРТОПЛЯНИЙ 

V 

• 500 г картоплі, пучок зеленої цибулі, 
І—2 стручки маринованого солодкого 
перцю, 50 г олії , / ч. ложка гірчиці, 
1 зварене на круто яйце, сіль. 
Картоплю в лушпинні помити щіточ¬ 
кою, залити гарячою водою, накрити 
і зварити. Годі обсушити, почистити, 
нарізати кружальцями і скропити олією. 
Перемішати з посіченою цибулею, 
маринованим солодким перцем, посоли¬ 
ти і викласти в салатницю. Полити 
олією, розтертою гірчицею, і посипати 
посіченим яйцем. 


ЧОРНОСЛИВ НА ВАФЛЯХ 

500 г чорносливу, 500 г яблук, 300 г 
цукру, 150 г посічених горіхів, цедра 
з лимона і апельсина, 2 вафлі. 
Чорнослив помити, залити на ніч під¬ 
солодженою водою, вибрати кістки і на¬ 
різати соломкою. Яблука почистити, 
натерти на грубій тертці і залити сиро¬ 
пом, звареним з цукру і 0,5 склянки 
води. Додати чорнослив і варити до про¬ 
зорості яблук на повільному вогні, час 
від часу помішуючи. Під кінець додати 
посічені горіхи, цедру з лимона і апель¬ 
сина. Охолоджену масу викласти на 
вафлю, вирівняти поверхню, прикрити 
другою вафлею і накласти гніт. На дру¬ 
гий день нарізати на смужки шириною 
2—3 см і подати на десертній тарілці. 
Такий тортик можна приготувати зазда¬ 
легідь і зберігати в холодному місці. 

НАПІЙ З МОРОЗИВА 
І АБРИКОСОВОГО СОКУ 

300 г морозива, 0,5 л абрикосового 
соку, мінеральна вода. 

До високих склянок накласти по 1 ст. 
ложці морозива, влити до половини 
склянки абрикосового соку і доповнити 
мінеральною водою. Не вимішувати, по¬ 
дати з соломинкою і чайною ложкою. 
Всі компоненти мають бути охолодже¬ 
ні. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ ЯБЛУЧНИЙ З ЦИБУЛЕЮ 

4—5 яблук, 2 цибулини, зелень пет¬ 
рушки, кріп, помідор, 50 г посічених 
горіхів, сіль, цукор, олія, оцет. 

Яблука разом зі шкіркою натерти на 
грубій тертці і скропити олією, щоб не 
чорніли. Цибулю нарізати півкружаль- 
цями, запарити кип’ятком, відразу воду 


4 


134 




злити, скропити оцтом і посипати цук¬ 
ром. Яблука і цибулю з’єднати, поси¬ 
пати нарізаною зеленню петрушки і 
кропом. Тоді вимішати, скропити олією, 
посолити, посипати цукром і викласти 
в салатницю. Зверху прикрасити кру¬ 
жальцями помідора і посипати горі¬ 
хами. 

ШАШЛИКИ З КОВБАСИ 

300 г копченої ковбаси, 2 — 3 огірки, 
зелень петрушки, помідор, маринований 
солодкий- перець. 

Ковбасу почистити від шкірочки, нарі¬ 
зати кружальцями завтовшки 1 см і 
підсмажити. Тоді викласти на кружаль¬ 
це огірка і заколоти кольоровою пласт¬ 
масовою паличкою або сірником без го¬ 
ловки. Прикрасити листочком петруш¬ 
ки, шматочком маринованого червоного 
солодкого перцю, кружальцем помідо¬ 
ра і викласти на скляну тарілку, висте¬ 
лену листками салату. 

ЧЕБУРЕКИ З М’ЯСОМ 

Тісто: 500 г борошна, ЗО г дріжджів, 
яйце, сіль, склянка молока. 
Начинка: 500 г м'яса, 2 цибулини, 
1—2 зубці часнику, сіль, перець. 

До просіяного борошна додати яйце, 
посолити, влити розчинені в молоці 
дріжджі і замісити пухке тісто. Накрити 
і залишити, щоб підійшло, тоді розка¬ 
чати тісто завтовшки 0,5 см і витиснути 
тарілочкою коржі. Накласти на них на¬ 
чинку і заліпити, як вареники. Смажити 
з обох боків у великій кількості жиру до 
золотистого кольору. Подавати гаря¬ 
чими. 

Начинку пригфтувати так: м’ясо разом з 
цибулею і часником перемолоти на м’я¬ 
сорубці, посолити, поперчити, влити 
0,5 склянки холодної води, щоб начинка 
була соковитою, і вимішати. 


ЦИБУЛЬНИЧКИ 

500 г борошна, 200 г смальцю, ЗО г 
дріжджів, 2 — 3 цибулини, 3 яєць, 100 г 
сметани, сіль. 

Просіяне борошно посікти зі смальцем, 
додати розчинені дріжджі, 2 яйця і 
1 жовток, цибулю, натерту на дрібній 
тертці, 0,5 ч. ложки солі і сметаною 
замісити пухке тісто. Цибулю можна 
підсмажити з 1 ст. ложкою смальцю до 
прозорості. Тісто розкачати завтовшки 
0,5 см, нарізати на ромбики, поколоти 
виделкою, змастити білком і викласти 
на змащений жиром лист. Випікати 
в нагрітій духовці (200 °С) до золоти¬ 
стого кольору. Цибульнички зберігати 
в закритому посуді, щоб не черствіли. 

НАПІЙ З КОНСЕРВОВАНОГО 
КОМПОТУ 

1- літрова банка компоту з полуниць 
(черешень, вишень), апельсин або ли¬ 
мон, мінеральна вода, грудочки льоду. 
У компотницю влити компот разом з 
ягодами, додати тонко нарізані кру¬ 
жальця лимона або дольки апельсина 
і прикрити грудочками льоду. Доповни¬ 
ти мінеральною водою і обережно ви¬ 
мішати. Окремо подати широкі склянки 
з чайними ложечками. 

П’ я т н и ц я 

ОБІД 

САЛАТ ОСОБЛИВИЙ 

2 — 3 яблука, - варений буряк, 2—3 сві¬ 
жі або солені огірки, склянка вареної 
білої квасолі, пучок зеленої цибулі, 

1 — 2 зубці часнику, 200 г майонезу, 

2 — 3 ст. ложки сметани, 1 ч. ложка 
гірчиці, сіль, цукор. 



Яблука помити і разом зі шкіркою на¬ 
терти на грубій тертці. Зварити в 
лушпинні буряк, почистити і натерти на 
грубій тертці, вимішати з яблуками, 
посолити, посипати цукром. Почищені 
огірки нарізати півкружальцями і по¬ 
сипати кропом. Квасолю вимішати з на¬ 
різаною цибулею, розтовченим часни¬ 
ком, посолити і поперчити. Кожен з цих 
компонентів викласти в салатницю^ з 
перегородками. Окремо подати майо¬ 
нез, вимішаний зі сметаною і гірчи¬ 
цею. 


ОКРОШКА ЗІ СВІЖИМИ ОВОЧАМИ 

2 л хлібного квасу, 1 — 2 огірки, пучок 
редиски, 2 — 3 зварених на круто яєць, 

1 ст. ложка тертого хріну, 200 г ков¬ 
баси, 200 г сметани, зелень петрушки, 
кріп, зелена цибуля, сіль. 

Огірки і редиску почистити, нарізати 
півкружальцями, додати шматочки 
ковбаси, хрін, посічені яйця, порізану 
зелену цибулю, посолити, вимішати зі 
сметаною, залити квасом і охолодити. 
Перед подачею на стіл посипати посі¬ 
ченою зеленню петрушки і кропом. 

РИБА ФАРШИРОВАНА 
під СОУСОМ 

1,5 — 2 кг риби, 1 — 2 зубці часнику, 
сіль. 

Начинка: 2 яйця, 2 ст. ложки меле¬ 
них сухарів з булки, 1 ч. ложка вершко¬ 
вого масла, цибулина, зелень петруш¬ 
ки, сіль, перець. 

Овочевий відвар: 1,5 л води, ко¬ 
рінь петрушки, морквина, цибулина, 
2 — 3 горошини перцю, лавровий листок, 

сіль. 

Соус: 1 ст. ложка вершкового 

масла, 1 ст. ложка борошна, риб¬ 
ний відвар. 


Рибу (одну велику або дві середні) 
почистити, випотрошити, з голови ви¬ 
брати зябра та очі і добре про¬ 
мити під проточною водою. Натерти 
розтовченим часником, вимішаним з 
сіллю, і залишити на кілька годин або 
на ніч в холодному місці. Після цього 
наповнити черевну порожнину і голову 
начинкою і зашити білою ниткою. Тоді 
взяти марлю, полити її гарячою водою, 
викрутити, змастити жиром, загорнути в 
неї рибу і покласти у овочевий відвар. 
Варити на повільному вогні протягом 
ЗО — 40 хв. Коли риба зм’якне, зняти 
посудину з вогню, трохи охолодити 
і, обережно тримаючи за марлю, вибра¬ 
ти рибу з відвару, розгорнути її і ви¬ 
вернути на довгий полумисок. Полити 
соусом, обкласти маринованими гри¬ 
бами і прикрасити зеленню петрушки. 
Рибу подавати як гарячою, так і хо¬ 
лодною. 

Начинку приготувати так: жовтки роз¬ 
терти з маслом, цибулею, натертою на 
дрібній тертці, дрібно нарізаною зелен¬ 
ню петрушки, посолити, поперчити, ви¬ 
мішати з білковою піною і сухарями. 
Можна додати також дрібно посі¬ 
чену і попередньо вимочену в молоці 
курячу печінку. Начинка повинна бути 
рідкуватою. 

Овочевий відвар приготувати так: по¬ 
чищені овочі, цибулину в лушпинні 
залити гарячою водою, додати спе¬ 
ції, посолити і варити на повільному 
вогні протягом І5 — 20 хв. 

Соус приготувати так: масло розтерти 
з борошном, підсмажити на повільно¬ 
му вогні до світлого кольору, влити 
проціджений відвар з риби, довести до 
кипіння, але не кип’ятити. Для поліп¬ 
шення смаку до соусу можна додати 
лимонної кислоти і трохи цукру. 
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компот ІЗ ЯБЛУК І ЧОРНОСЛИВУ 

500 г яблук, 200 г чорносливу, 1,5 л 
води, 150 г цукру. 

Чорнослив помити і залити на ніч під¬ 
солодженою водою. Тоді поставити на 
15—20 хв до нагрітої духовки. З цукру 
і води зварити сироп і вкинути до нього 
почищені та нарізані дольками яблука. 
Варити на повільному вогні, слідкуючи, 
щоб яблука не розварилися. Для по¬ 
ліпшення смаку додати до компоту ли¬ 
монної цедри і кориці. У глибоку са¬ 
латницю викласти яблука і чорнослив 
та залити охолодженим компотом. 


СИРНИК НАШВИДКУРУЧ 


1 кг сиру, 300 г цукру, 8 яєць, 
100 г вершкового масла, 3 — 4 варені 
картоплини, 100 г ізюму, цедра з лимо¬ 
на, 100 г варення з апельсинової шкір¬ 
ки, цукрова пудра, ванілін . 

Масло розтерти з цукром, ваніліном, 
цедрою з лимона, влити жовтки і про¬ 
довжувати розтирати до утворення пух¬ 
кої маси. Вимішати з холодною кар¬ 
топлею, натертою на грубій тертці, 
додати сир (найкраще сиркову масу). 
Якщо маса не солодка, додати за 
смаком цукру, варення з апельсинової 
шкірки і вимішати з густою білко¬ 
вою піною. Викласти у змащену жиром 
і посилану сухарями форму, вирівняти 
верх і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С). Через 10 хв зменшити тем¬ 
пературу до 200 °С і випікати протягом 
1 год. Після чого ножем відгорнути 
боки сирника від форми, щоб він рів¬ 
номірно осів, посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном і залишити у формі, 
поки не охолоне. Тоді викласти на тор¬ 
тову тарілку і нарізати як торт. Якщо 
сирник випікався в прямокутній формі, 
то порізати його на ромбики. 


НАПІЙ КАВОВИЙ ЗІ ЗГУЩЕНИМ 
МОЛОКОМ 

/ л міцної чорної кави, банка згуще¬ 
ного молока, 3 яйця, кубики льоду. 

У вузькі високі склянки вкинути по ку¬ 
бику льоду, по 1 ст. ложці згущеного 
молока, розтертого зі сирими жовтка¬ 
ми на пухку масу, і доповнити охо¬ 
лодженою чорною кавою. Для поліп¬ 
шення смаку напою можна додати 2 — З 
краплі ромової есенції. З білків збити 
густу піну, тоді поступово додати 2 ст. 
ложки цукру і збивати, поки цукор не 
розчиниться. По ложці цієї маси покла¬ 
сти зверху в кожну склянку. Білкову 
піну можна замінити морозивом. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ТВЕРДОГО СИРУ 
І МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ 

200 г твердого сиру, 6—7 маринованих 
грибів, 100 г свіжого сиру, 100 г сме¬ 
тани, 1 ст. ложка гірчиці, пучок зеленої 
цибулі, сіль, цукор. 

Твердий сир і гриби нарізати дріб¬ 
ними кубиками і викласти гіркою в са¬ 
латницю, вистелену листочками зелено¬ 
го салату. Свіжий сир розтерти з гір¬ 
чицею, вимішати зі сметаною, посолити, 
додати трохи цукру і полити салат, 
зверху посипати нарізаною зеленою 
цибулею. 

ЯЄЧНЯ НА ГРІНКАХ 
З ПАСТОЮ З ОСЕЛЕДЦЯ 

1 батон, 6 яєць, 200 г оселедця, 
150 г вершкового масла, пучок зеленої 

цибулі. >' . ; ГаІШІІ 

Оселедці вимочити в молоці, зняти 

шкірку, відділити філе від кісток, по¬ 
сікти на однорідну масу і розтерти з 
маслом кімнатної температури. Булку 
нарізати якнайтонше і обсмажити 
з обох боків на жирі. Коли грінки 





охолонуть, змастити їх пастою з осе¬ 
ледця, зверху покласти гарно підсма¬ 
жену яєчню «очка» і посипати дрібно 
нарізаною зеленою цибулею. Грінки 
подавати- на нагрітому полумиску. Па¬ 
сту з оселедця можна приготувати 
заздалегідь і зберігати в скляній бан¬ 
ці в холодному місці. 

САЛАТ З ЯБЛУК, ЦИБУЛІ 
ТА ОГІРКІВ 

2 — З яблука, 2 — 3 цибулини, 1 — 2 со¬ 
лені або свіжі огірки, 200 г смета¬ 
ни, сіль, цукор, 1 стручок марино¬ 
ваного солодкого червоного перцю. 
Почищену цибулю нарізати півкру- 
жальцями, полити гарячою водою, на¬ 
крити на 5 — 10 хв, тоді воду злити 
і посипати цукром. Огірки почистити 
від шкірки і нарізати смужками. Яблука 
помити і разом зі шкіркою натерти на 
грубій тертці. Все це вимішати, посоли¬ 
ти, викласти до салатниці, полити 
сметаною і прикрасити кружальцями 
маринованого солодкого червоного 
перцю. 

ДЕСЕРТ З МЕЛЕНИХ СУХАРІВ 

5 яєць, 150 г цукру, 50 г мелених 
горіхів, 5 ст. ложок мелених сухарів 
з булки, цедра з лимона, 200 г сметани, 
50 г цукрової пудри, ванілін. 

З білків збити густу піну, тоді посту¬ 
пово всипати цукор і продовжувати зби¬ 
вати, поки він не розчиниться. Додати 
жовтки, цедру з лимона і вимішати з 
просіяними сухарями з булки і горіхами. 
Цю масу викласти у форму, змащену 
жиром і посилану сухарями. Випікати 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
ЗО хв. Подавати десерт холодним, звер¬ 
ху посипати цукровою пудрою з вані¬ 
ліном і прикрасити ягодами з ва¬ 
рення. Окремо подати сметану, вимі¬ 
шану з цукровою пудрою. 


ЧАЙ ПО-ГРУЗИНСЬКИ 

2 ч. ложки сухого чаю, вода, цукор. 
У пропарений чайник всипати сухий 
чай, залити невеликою кількістю ки¬ 
п’ятку і накрити на 1—2 хв. Після цього 
заварку злити і залити знову кип’ятком. 
Зберігати на парі протягом 15 хв. За¬ 
варку розлити в чашки і долити кип’ят¬ 
ком. Окремо подати цукор і варення. 


СУБОТА 

ОБІД 

БУТЕРБРОДИ-ТОСТИ З КОВБАСОЮ 

Білий хліб, 100 г вершкового масла, 
150 г ковбаси, 150 г твердого сиру, 
1 стручок маринованого солодкого 
червоного перцю. 

Зі свіжого білого хліба зняти скоринку, 
нарізати скибками завтовшки 1 см. 
Скласти на сковороду без жиру і при¬ 
пекти з однієї сторони до золотистого 
кольору. Непідпечений бік охолоджених 
грінок змастити вершковим маслом, 
зверху покласти тоненькі кружальця 
ковбаси, прикрити шматочками сиру, 
викласти на лист і випікати в нагрітій 
духовці протягом 10 хв. Готові грінки 
прикрасити кружальцями маринованого 
солодкого червоного перцю. 

СУП РИБНИЙ ПО-БЕРЛІНСЬКИ 

500 г риби, корінь петрушки, моркви¬ 
на, цибулина, 5—7 шт. сушеного чорно¬ 
сливу, 1—2 яблука, 100 г вершково¬ 
го масла, 50 г борошна, сіль, перець, 
лимон, зелень петрушки, кріп. 

Рибу почистити, помити, нарізати на 
частини, залити 1,5 л холодної води 
і варити на повільному вогні. Коли за¬ 
кипить, зняти піну, вкинути почищені 
овочі, посолити, поперчити і варити про¬ 
тягом ЗО хв до готовності овочів. Тоді 
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бульйон процідити і додати протертий 
через друшляк варений чорнослив. 
Яблука почистити, вибрати серцевину, 

—■* нарізати дольками, вкинути в бульйон 
і варити на повільному вогні протягом 
Ю—15 хв, стежачи, щоб яблука не роз¬ 
варилися. Заправити суп маслом, за¬ 
смаженим з борошном, закип’ятити і 
зняти з вогню. В кожну тарілку покла¬ 
сти по шматочку вареної риби без кі¬ 
сток, по кружальцю лимона, залити су¬ 
пом і посипати зеленню петрушки 
і кропом. 

КОРЕЙКА ВАРЕНА З ГОРОШКОМ 

1,6 кг свіжої або копченої корейки, 
0,5-літрова банка зеленого горошку, 
100 г вершкового масла, 2—3 ст. ложки 
мелених сухарів з булки, зубець часни- 
I ку, 1 склянка червоного вина. 

Гарнір: 1 кг картоплі, 50 г олії, 

сіль, зелень петрушки, кріп. 

Корейку помити і залити гарячою 
водою так, щоб вода лише вкрила її. 

' Варити на повільному вогні накритою 

протягом 1 год. Годі викласти корейку 
в гусятницю, влити склянку червоного 
вина і запікати в духовці протягом 20 
ЗО хв до рум’яності. Готове м’ясо на¬ 
терти часником, порізати на скибки зав¬ 
товшки 1 см і подати на полумиску. 
Навколо Обкласти підігрітим зеленим 
/ горошком без заливи і полити підсма¬ 

женими на маслі сухарями. На гарнір 
подати смажену кружальцями кар¬ 
топлю, яку приготувати так: помиту кар¬ 
топлю в лушпинні посолити, залити га¬ 
рячою водою і зварити. Тоді воду зли¬ 
ти, картоплю обсушити, ще теплу по¬ 
чистити, нарізати кружальцями, скла¬ 
сти на лист, скропити олією і запекти 
в гарячій духовці до золотистого кольо¬ 
ру. Тоді викласти в плоску салатницю, 
посолити і посипати зеленню петрушки 
і кропом. 


СОЛОДКИЙ САЛАТ З ФРУКТІВ 

3 компоту 

1-літрова банка полуничного компо¬ 
ту, 1-літрова банка грушевого компоту, 
500 г яблук, 200 г сметани, 100 г 
цукрової пудри, ванілін, сік з 1 ли¬ 
мона. 

Яблука нарізати півкружальцями, ви¬ 
брати серцевину, покласти на дно са¬ 
латниці, посипати цукром і скропити 
соком з лимона. Зверху викласти шар 
полуниць без сиропу, прикрити наріза¬ 
ними дольками груш і охолодити. Пе¬ 
ред подачею полити охолодженою сме¬ 
таною, збитою з цукровою пудрою і 
ваніліном, прикрасити ягодами з варен¬ 
ня. Сметану можна замінити морози¬ 
вом. ' - • ^5 і 

% 

БАБКА З КУКУРУДЗЯНОГО 
БОРОШНА («МАЛАЙ») 

4 яйця, 150 г цукру, 150 г кукурудзя¬ 
ного борошна, цедра з лимона, 0,5 ч. 
ложки соди. 50 г ізюму, 200 г сметани, 
1 ст. ложка сливового джему або 
мармеладу. 

Жовтки розтерти з половиною цукру 
до утворення пухкої маси, додати 
цедру з лимона і борошно, просіяне 
з содою. З білків збити густу піну, 
поступово додаючи, цукор, і збивати, 
поки він не розчиниться. Тоді з’єднати 
з приготовленою масою, додати ізюм, 
вимішати і викласти у форму, змащену 
жиром і посилану сухарями. Випікати 
в нагрітій духовці (200 С) протягом 
1 год. Подавати бабку як гарячою, так 
і холодною. Окремо подати сметану, 
вимішану зі сливовим джемом або мар¬ 
меладом. 

НАПІЙ МЕДОВИЙ 

100 г меду, 1 лимон, 1 л кип’яченої 
води, 1 л газованої чи мінеральної 
води. 
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Мед розчинити теплою кип’яченою во¬ 
дою, витиснути сік з одного лимона 
і охолодити. Тоді наповнити склян¬ 
ки до половини, в кожну покласти по 
грудочці льоду і розвести газованою 
або мінеральною водою. Краї склянок 
прикрасити півкружальцями лимона. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З МОРКВИ І ПЕТРУШКИ 

2 —3 морквини, 2 кореня петрушки, 
цибуля-порей, 2—3 яблука, 100 г смета¬ 
ни, сіль, цукор, гранат, зелень петруш¬ 
ки. 

Цибулю-порей розібрати на листочки 
і добре промити. Нарізати соломкою, 
полити кип’ятком, накрити на 5 хв, 
тоді воду злити, посипати цукром і 
сіллю. Почищені моркву і петрушку, 
яблуко зі шкіркою натерти на грубій 
тертці, додати порей і все добре вимі¬ 
шати. Подавати в салатниці, зверху 
полити сметаною, посипати зернятками 
з граната і прикрасити листочками 
петрушки. 



Так можна оздобити салат 


ТАРТ З КОВБАСОЮ 

Тісто: 300 г борошна, 150 г марга¬ 
рину (вершкового масла), 1 яйце, 0,5 
склянки води (кефіру), 0,5 ч ложки 
соди, на кінець ножа лимонної кислоти, 
сіль. 

Начинка: 150 г копченої ковбаси 
(грудинки), 150 г твердого сиру, 4 яйця, 
200 г сметани, 20 г вершкового масла, 
1ст. ложка олії, сіль, перець. 

Жир посікти з просіяним борошном, 
содою і лимонною кислотою до утво¬ 
рення однорідної маси (при викори¬ 
станні вершкового масла треба посоли¬ 
ти)., Додати яйце і холодною водою 
замісити густе тісто. Тоді обгорнути його 
папером і залишити на кілька годин або 
на ніч в холодному місці. Після цього 
з тіста сформувати корж, викласти його 
на змащену жиром і посилану сухарями 
форму, поколоти виделкою і накласти 
начинку. Випікати в нагрітій духовці 
(230 °С) протягом 10 хв. Після чого 
зменшити температуру до 180 °С і пекти 
ще протягом 40 хв. Тарт подавати га¬ 
рячим з томатним соусом і свіжим 
салатом. 

Начинку приготувати так: ковбасу чи 
грудинку нарізати на дрібні кубики 
і підсмажити на олії. Яйця збити ви¬ 
делкою, посолити, поперчити, вимішати 
зі сметаною, половиною порції сиру, на¬ 
тертого на грубій тертці,і підсмаженою 
ковбасою. Цю суміш вилити на корж, 
на який настругати охолодженого 
вершкового масла і посипати рештою 
СИРУ- ' ' ^ . 

ЛІНИВІ ВАРЕНИКИ ЗІ СМЕТАНОЮ 

1 кг свіжого сиру, 4—5 картоплин, 

5 яєць, 5 ст. ложок борошна, 1 ст. лож¬ 
ка крохмалю, 50 г вершкового масла, 

2 ст. ложки мелених сухарів з булки, 
сіль, сметана. 


• а 
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Приготувати картопляне пюре, з’єднати 
його з сиром, вимішаним з жовтками, 
посолити і вимішати до утворення од¬ 
норідної маси. Додати густу піну біл¬ 
ків, посипати борошном, просіяним з 
крохмалем, і легко перемішати. Цю 
масу поділити на чотири частини і з 
кожної викачати валок, легко притисну¬ 
ти ножем і нарізати ромбиками. Варити 
в киплячій підсоленій воді, не накри¬ 
ваючи. Коли вареники спливуть на по¬ 
верхню, обережно вибрати їх на полу¬ 
мисок, посолити і полити підсмаженими 
на вершковому маслі сухарями. Окремо 
подати сметану з джемом або варен¬ 
ням. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З ВИШНЕВИМ 
СИРОПОМ 

А 

1 л кип’яченого молока, 150 г вишне¬ 
вого сиропу. 

До охолодженого кип'яченого молока 
додати сироп і збити віничком до 
утворення піни, розлити до малих скля¬ 
нок і відразу подати. 

НЕДІЛЯ 

ОБІД 

САЛАТ З РИБНИХ КОНСЕРВІВ 

\ 

Банка рибних консервів в олії, 200 г 
твердого сиру, 1—2 цибулини, 2 зваре¬ 
них на круто яєць, 1—2 ст. ложки 
майонезу та сметани , листки зеленого 
салату, свіжий помідор, зелень петруш¬ 
ки. 

Цибулю нарізати півкружальцями, за¬ 
парити гарячою водою з оцтом, при¬ 
крити і відцідити. Тоді вимішати з на¬ 
тертим на грубій тертці сиром, майоне¬ 
зом зі сметаною або олією з консервів. 
Все це викласти на листочки салату, 


посипати грубо посіченими яйцями. 
Зверху розкласти шматочки риби без 
кісток і дольки помідора. Прикрасити 
зеленню петрушки. 

БУЛЬЙОН З КУРЯЧИХ ПОТРУХІВ 

2 курячі потрухи, морквина, корінь 
і зелень петрушки, цибулина, шматочки 
селери і савойської капусти, 2—3 жовт¬ 
ки, сіль, 1—2 зубці часнику. 

Потрухи без печінки залити 2 л холод¬ 
ної води і варити на повільному вогні. 
Коли закипить, зняти піну, посолити, 
покласти почищені овочі, припечену на 
сковороді цибулину і варити до готов¬ 
ності потрухів. Тоді їх вибрати, поси¬ 
пати розтовченим часником, дати буль¬ 
йону відстоятися, зняти жир і процідити. 
До розтертих жовтків додати по ложці 
бульйону, добре розмішати і заправити 
гарячий бульйон, не кип’ятити. Розлити 
до нагрітих чашок, посипати зеленню 
петрушки і подати зі солоними паль¬ 
чиками. 

ПАЛЬЧИКИ СОЛОНІ З СИРНОГО 
ТІСТА 

250 г борошна, 250 г свіжого сиру, 
150 г маргарину, яйце, 100 г смета¬ 
ни, сіль, мелені сухарі з булки, кмин. 
Маргарин посікти з борошном, додати 
свіжий сир і сметаною замісити тісто. 
Залишити його на 2 год в холодному 
місці, тоді розкачати корж завтовшки 
0,5 см і нарізати його смужками 
шириною 2 см. Пальчики викласти на 
лист, змастити яйцем, посипати сіллю з 
кмином і меленими сухарями. Випікати 
в нагрітій духовці (240 °С) до золоти¬ 
стого кольору. Пальчики можна спекти 
заздалегідь і зберігати в поліетилено¬ 
вому кульку. Подавати у керамічній 
чашці. 



КОТЛЕТИ ВІДБИВНІ З ЛИМОНОМ 

700 г телятини (м'якоті), лимон, 2 яйця, 
мелені сухарі з булки, борошно, 1 — 2 
зубці часнику, сілр, зелень петрушки, 

1 ст. ложка сметани. ■ 

М’ясо нарізати впоперек волокон тонки¬ 
ми скибками і відбити сікачем, змоченим 
в холодній воді. Посолити, посипати 
розтовченим часником і обкачати в бо¬ 
рошні, тоді вмочати в яйця, збиті 
з 1 ст. ложкою сметани, і запанірувати 
в сухарях. Підсмажити на жирі. Котле¬ 
ти скласти в змащену жиром посудину, 
на кожну покласти кружальце лимона 
і поставити на 10 — 15 хв у гарячу 
духовку. Подавати на полумиску, при¬ 
красити листочками петрушки, окремо 
подати салат з яблук і цибулі. 

КУРЯЧІ ПОТРУХИ З ГАРНІРОМ 

Курячі потрухи, морквина і петрушка 
з бульйону, 200 г зеленого горошку, 
100 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
цукор, сіль, зелень петрушки. 

Г а р н і р: 200 г рису, 1 ч. ложка 
вершкового масла, сіль. 

Морквину і петрушку нарізати куби¬ 
ками, додати порізані дрібними шматоч¬ 
ками курячі потрухи, жир з бульйону 
і тушкувати на повільному вогні. Годі 
додати зелений горошок, заправити сме¬ 
таною, вимішаною з борошном, посо¬ 
лити, закип’ятити і посипати наріза¬ 
ною зеленню петрушки. Все це викла¬ 
сти на круглий полумисок і обкласти 
навколо розсипчастим рисом. Окре¬ 
мо подати салат з моркви, яблук і 
. хріну. 

Гарнір приготувати так: рис помити в 
кількох водах, залити 1 л гарячої 
води і проварити протягом 10 хв. Тоді 
рис промити і викласти в посудину, 
додати масло, посолити, накрити і збері¬ 
гати в теплому місці до подачі на 
стіл. 


САЛАТ З МОРКВИ, ЯБЛУК І ХРІНУ 

500 г моркви, 500 г яблук, корінь 
хріну, 100 г сметани, 1 — 2 ст. ложки 
майонезу, 1 — 2 ст. ложки сметани, 
сіль, цукор, зелень петрушки. 

Яблука натерти разом зі шкіркою на 
грубій тертці. Моркву і хрін почистити, 
моркву натерти на грубій тертці, а 
хрін — на дрібній. Все це вимішати, 
посолити, додати трохи цукру, викласти 
гіркою у салатницю, полити сметаною 
з майонезом і посипати нарізаною зе¬ 
ленню петрушки. 

ПИРІГ ТЕРТИЙ З ФРУКТАМИ 
З КОМПОТУ 

Тісто: 5 яєць, 250 г маргарину, 250 г 
цукру, 250 г борошна, 0,5 ч. ложки 
соди, 0,5 ч. ложки лимонної кислоти, 
цедра з лимона, фрукти з компоту. 
Піна: 3 білки, 100 г цукру. 

Жир розтерти з цукром і лимонною 
цедрою. Додати по одному 3 жовтки 
і по 1 ст. ложці борошна, просіяного 
з содою і лимонною кислотою. Тоді 
влити 2 яйця і все це добре розтерти 
до утворення однорідної маси. Це тісто 
викласти шаром 1,5 см на лист, висте¬ 
лений змащеним папером. Поколоти ви¬ 
делкою і пекти в нагрітій духовці 
(220 °С) протягом ЗО хв до напівготов- 
ності. Тоді посипати корж сухарями 
і накласти фрукти з компоту без сиро¬ 
пу. Зверху також посипати сухарями, 
прикрити густою піною з білків і поста¬ 
вити ще раз у духовку. Випікати при 
температурі 180 °С, поки піна не набере 
золотистого кольору. 

НАПІЙ МАЛИНОВИЙ 
З МОРОЗИВОМ 

100 г перетертої з цукром малини, 
1 л яблучного соку, 200 г морозива. 
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До високих склянок розкласти гю 1 ч. 
ложці перетертої з цукром малини, до¬ 
повнити охолодженим яблучним соком. 
Зверху покласти по ложці морозива. 


ВЕЧЕРЯ 

ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ ЗЕЛЕНОК) 
ЦИБУЛЕЮ 

5 зварених на круто яєць, пучок зеле¬ 
ної цибулі, 1 ч. ложка гірчиці, 1 ст. 
ложка майонезу (сметани), сіль, листки 
зеленого салату, стручок маринованого 
солодкого червоного перцю, помідор, 
зелень петрушки. 

Яйця помити, залити кип’ятком і вари¬ 
ти на повільному вогні протягом 10 хв 
після закипання води. Тоді вкинути їх 
в холодну воду, почистити, розрізати 
і' поздовж і обережно вибрати жовтки. 

Розтерти їх з гірчицею, додати нарі¬ 
заної цибулі, майонез, посолити і добре 
вимішати. Цю масу викласти гіркою на 
білки, надаючи форму цілого яйця. 

( Подавати на листках салату, прикраси¬ 

ти кружальцями маринованого червоно¬ 
го перцю, скибочками помідора, ли¬ 
сточками петрушки. 

ГРІНКИ З КУРЯЧОЮ ПЕЧІНКОЮ 

/ батон, куряча печінка, 100 г марга¬ 
рину, 1 яйце, цибулина, 100 г твердо¬ 
го сиру, сіль, перець, зелень петрушки. 
Йамочену в молоці печінку почистити 
І від плівок. Цибулю дрібно посікти і 

підсмажити на маргарині до прозоро¬ 
сті, додати подрібнену печінку, протуш¬ 
кувати. Тоді з’єднати з яйцем, нарі- 
, - заною зеленню петрушки, посолити, по¬ 

перчити і вимішати до утворення одно- 
' рідної маси. Якщо начинки замало, 

•4 додати намочену в молоці або в бульйо- 

І ні і відтиснуту булку. Щоб маса не 

Ш її -х 

І* • . ♦ :• - * 


була сухою, додати 1 ст ложку вершко¬ 
вого масла чи сметани. З черствого 
батона зняти скоринку і нарізати на 
скибки завтовшки 1 см. Кожну змастити 
з обох боків маргарином, тоді приго¬ 
товленою масою, а зверху посипати 
сиром, натертим на дрібній тертці. 
Грінки викласти на лист, поставити на 
10 — 15 хв у нагріту духовку, слідкуючи, 
щоб не пересохли. Подавати гарячи¬ 
ми на зігрітому полумиску. 

САЛАТ ЗІ СВІЖИХ ОГІРКІВ 

500 г свіжих огірків, 2 зварених 
на круто яєць, 1 ст. ложка гірчиці, 
200 г. сметани, зубець часнику, кріп, 
сіль, цукор. 

Огірки почистити від шкірки, розрізати 
поздовж, тоді півкружальцями, не со¬ 
лити. Жовтки розтерти з гірчицею на 
однорідну масу, додати розтовчений 
часник, цукор за смаком і вимішати 
зі сметаною. Перед подачею викласти 
у плоску салатницю, полити соусом, по¬ 
солити, посипати посіченими білками 
і кропом. 



Фігурно порізані огірки і помідори 
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ПІННИКИ ЗВИЧАЙНІ 


НАПІЙ з компоту 

І МІНЕРАЛЬНОЇ ВОДИ 


З білки, 250 г цукру, ванілін, 100 г 
мелених горіхів . 

З білків збити густу піну, поступово 
додаючи цукор, всипати ванілін з горі¬ 
хами і вимішати. Чайною ложкою на¬ 
класти маленькі кульки на лист, висте¬ 
лений промащеним папером, постави¬ 
ти в теплу духовку (150 °С) і випікати, 
поки пінники не висохнуть. 


Сироп з компоту, 1—2 ст. ложки пере¬ 
тертої з цукром смородини, мінеральна 
вода. 

Сироп вимішати з смородиною, на¬ 
лити до половини склянок, доповнити 
мінеральною водою і подати. Всі ком¬ 
поненти мають бути охолоджені. 








\Ь МЕНЮ НА ТРАВЕНЬ 



Л ПОНЕДІЛОК 

і 0бІА 

и Паста зі свіжого сиру і бринзи ф Суп з молодої капусти ф 

Курка, запечена на пляшці ф Яблука з горіхами в желе ф Кекс 
% бісквітний ф Кава чорна з медом 

,г| Вечеря 

>. Салат з зеленого горошку і копченої риби ф Млинці з твердим 

сиром ф Картопля, запечена з ковбасою ф Піна фруктова Ф 

і Напій з м'яти і ромашки 

• % 

I ВІВТОРОК 

; ; Обід _ 

V Салат з грибів і яєць ф Щавлевий холодник ф Грінки-куби- 

ки Ф Картопляні котлети з м'ясом ф Яблука зі сметаною 
і варенням ф Медівнички з горіхами ф Чай липовий 

№ Вечеря 

Салат з моркви і часнику ф Риба з рисом під соусм Ф Грінки 
зі смаженою ковбасою і твердим сиром Ф Шарлотка з кре- 
ф мом Ф Напій медовий з лимоном 


7 Д. Цвек 
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Обід 

Салат зелений з огірків і помідорів • Суп рионий по-угорськи • 

Квасоля з грибами • Салат фруктовий з яблук ' н гр ^ 

рин • Грінки з булки-плетшки з варенням • Напій молочний 

# * 

*9 

Паста з рибних консервів і зварених на круто яєць Ф Салат 
зі свіжого сиру і зеленої цибулі Ф Риба, туш кована з.овоча¬ 
ми » Деруни зі сметаною Ф Пальчики листкові Ф Напій 

матно-морквяний з ряжанкою 


ЧЕТВЕР 


Обід 

Салат картопляний з оселедцем 
Яловичина смажена Ф Макарони 
слив у тісті Ф Напій «здоров я» 


\ 




Борщ з печених буряків Ф 
з твердим сиром Ф Чорно- 


Вечеря 

Салат з буряків і маринованих грибів * Вареники зі свіжим 
сиром • Грінки з лимонним маслом • Напій яечнии 


П'ЯТНИЦЯ 


Салат по-карпатськи • Борщ на огірковому розсолі 
в томатному соусі • Картопля, запечена кружальцями • Де- 
серт з яблук і чорносливу Ф Напій з апельсином 

. • 

* 

Вечеря . . ш - 

Паста з яєць і цибулі • Оселедці мариновані • Бабка з на¬ 
лисників з начинкою • Фрукти з компоту в желе 










СУБОТА і 

Обід . ' ' 

г * 4 

Салат з помідорів і редьки ф Суп молочний з овочами ф Кру- ** 

ченики телячі з твердим сиром ф Напій з розсолу з малосольних 
огірків ф Морозиво полуничне 

• щ 

Вечеря ^ 

Салат з моркви і часнику ф Картопляна запіканка з яйцями ф 
Огірки, тушковані в сметані ф Бісквіт з ревенем ф Квас 

ягідний . Ш 

% 

м 

.. . : ч ш 

% > 

НЕДІЛЯ ^ 


Обід “ • ’ • ^ 

Салат з редиски і огірків ф Жур по-польськи ф Котлети фар¬ 
шировані з курятини і телятини ф Салат з бурякових череш¬ 
ків ф Шарлотка з черешнями (вишнями) ф Кисіль з полунич¬ 
ного компоти . Ф $ЛЩї і І ; 

с/ 

ф, * ф # 

Вечеря ' - 

Салат з цибулі і яєць Ф Курка під соусом ф Картопля, запе¬ 
чена з твердим сиром Ф Печиво з сирного тіста ф Напій з ви- • 
ноградного соку і чаю • 
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. ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

* ✓ 

ПАСТА ЗІ СВІЖОГО СИРУ 
І БРИНЗИ 

200 г свіжого сиру, 100 г бринзи, 

5 зварених на круто яєць, 50 г твердого 
сиру, 100 г вершкового масла, цибули¬ 
на, 1 ч. ложка гірчиці, сіль, мелений 
червоний перець, листки зеленого сала¬ 
ту, редиска. 

Сир, бринзу, яйця натерти на дрібній 
тертці, додати масло, посічену цибули¬ 
ну, посолити, поперчити і розтерти до 
утворення однорідної маси. Якщо маса 
загуста, влити 1 ст. ложку майонезу або 
сметани. Масу викласти гіркою на та¬ 
рілку, вистелену листками салату. Звер¬ 
ху посипати сиром, натертим на дрібній 
тертці, і прикрасити кружальцями ре¬ 
диски. Перед вживанням охолодити. 

Окремо подати грінки з хліба. 

• • 

СУП З МОЛОДОЇ КАПУСТИ 

ч 

500 г молодої капусти, 300 г свинини 
з кісткою, цибулина, морквина, корінь 
петрушки, 7 ст. ложка смальцю (мар¬ 
гарину), 1 ст. ложка борошна, 100 г 
сметани, сіль, зелень петрушки. 

.М’ясо помити, залити холодною водою 


і варити на повільному вогні. Зняти 
піну, посолити, покласти почищену 
моркву і петрушку. Заправити суп 
борошном, підсмаженим на жирі з по¬ 
січеною цибулею, і закип ятити. Додати 
капусту і варити на повільному вогні 
до готовності. 

Вибрати зварене м’ясо, відділити його 
від кісток і порізати кубиками, тоді 
знову покласти в суп. Перед подачею 
можна додати до супу 1—2 розтовчені 
зубці часнику. Розлити в тарілки, по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки 
і покласти по ложці сметани. Окремо 
подати варену картоплю. 

і. 

КУРКА, ЗАПЕЧЕНА НА ПЛЯШЦІ 

Тушка курки (бройлер). 1—2 зубці 
часнику, сіль, 2 — 3 ст. ложки майоне¬ 
зу. мариновані помідори або сливи з 
компоту, зелень петрушки, кріп. 

Помиту тушку курки посолити, поси¬ 
пати розтовченим часником і залишити 
на і_2 год. Тоді насадити на 0,5-літ- 
рову пляшку з-під молока, заповнену 
водою, яку поставити в посудину. Зма¬ 
стити майонезом, крильця закласти за 
спинку і пекти в гарячій духовці 
(240 °С) протягом 20 хв. Зварити роз- 
сипчастий рис, викласти його на круг¬ 
лий полумисок, зверху — гіркою пор- 
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цінні шматки курки і полити соусом, 
який утворився піл час запікання. Нав¬ 
коло обкласти маринованими помідора¬ 
ми або сливами з компоту і посипати 
нарізаною зеленню петрушки і кропом. 

ЯБЛУКА З ГОРІХАМИ В ЖЕЛЕ 

6 яблук (ренет), 150 г цукру, 50 г го¬ 
ріхів, 150 г води, 3 ч. ложки жела¬ 
тину, ванілін, ромова, есенція, ягоди 
з варення, 200 г морозива або збита 
з цукром сметана. 

Желатин залити холодною заваркою, 
щоб набух. Яблука почистити, розріза¬ 
ти на половинки, вибрати серцевину. 
З води і цукру зварити сироп, вкинути 
туди яблука розрізаною частиною дого¬ 
ри і варити на повільному вогні 
протягом 10 хв. Тоді яблука обереж¬ 
но перевернути і ще раз проварити 
протягом 10 хв. Вибрати шумівкою, 
викласти в креманки розрізаною части¬ 
ною догори, і в кожну половинку по¬ 
класти посічені горіхи або ягоди з ва¬ 
рення. Желатин розчинити в гарячому 
сиропі, додати ванілін, ромову есенцію, 
залити яблука і охолодити. Желе можна 
приготувати напередодні. Перед пода¬ 
чею покласти по ложці морозива або 
збитої з цукром сметани. Прикрасити 
ягідками з варення. 

КЕКС БІСКВІТНИЙ 

6 яєць, 200 г цукру, 200 г борошна, 
100 г посічених горіхів, склянка ягід 
з вишневого або агрусового варення. 
З білків збити густу піну, тоді посту¬ 
пово всипати цукор, весь час збиваючи, 
поки він не розчиниться. Після цього 
додати жовтки, просіяне борошно 
разом з посіченими горіхами і ягоди 
з варення, пересипані 1 ч. ложкою 
борошна (щоб під час випікання не осі¬ 
дали на дно форми). Все це вимішати 


і вилити до вузької форми, змащеної 
жиром і посиланої борошном. Пекти 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
45 хв. Якщо верх надто рум’яниться, 
прикрити вологим папером. Спечений 
кекс залишити на кілька хвилин у духов¬ 
ці, щоб підсох. Охолодити і порізати 
на скибки завтовшки 2 см. 

КАВА ЧОРНА З МЕДОМ 

1 склянка міцної чорної кави, газована 
вода, лимон, 50 г меду. 

. 2 ч. ложки меленої натуральної кави 
залити склянкою кип’ятку. Поставити 
на повільний вогонь, довести до кипін¬ 
ня, але не кип’ятити. Тоді зняти з вогню, 
накрити і дати каві настоятися, охоло¬ 
дити. В кожну склянку покласти по 1 ч. 
ложці розтопленого меду, по кружаль¬ 
цю лимона, тоді налити каву до полови¬ 
ни склянок і доповнити холодною газо- 
ваною водою. Для поліпшення смаку 
додати по 1 ч. ложці рому або коньяку. 
Окремо подати цукор. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 
І КОПЧЕНОЇ РИБИ 

0,5-літрова банка зеленого горошку, 
500 г копченої риби, 2 — 3 • стручки 
маринованого солодкого перцю, 150 г 
майонезу, 2 ст. ложки сметани, зварене 
на круто яйце, зелень петрушки, свіжий 
огі рок. 

Копчену рибу почистити, відділити філе 
від кісток, дрібно нарізати і вимішати 
з консервованим горошком або дрібною 
вареною квасолею. Маринований солод¬ 
кий перець нарізати соломкою. Все це 
з’єднати, вимішати, викласти в салат¬ 
ницю і полити майонезом, вимішаним зі 
сметаною, і посипати нарізаною зелен¬ 
ню петрушки. Салат прикрасити кру-' 
жальцями огірка і яйця. 
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МЛИНЦІ З ТВЕРДИМ СИРОМ 

. 300 г твердого сиру. 

Тісто: 2 яйця, 2 ст. ложки сметани, 
0,5 л молока або кефіру, 300 г борошна, 
сіль, 0,5 ч. ложки соди. 

Сир нарізати на невеличкі скибки зав¬ 
товшки 0,5 см. Тоді приготувати тісто: 
жовтки розтерти зі сметаною, посолити, 
додати трохи цукру, всипати борошно, 
просіяне з содою, і поступово вливати 
холодне молоко, весь час збиваючи, щоб • 
не було грудочок, до консистенції 
сметани. Тісто набирати жирною лож¬ 
кою і викладати на сковороду з гаря¬ 
чим жиром, зверху покласти шматочок 
сиру і прикрити шаром тіста. Смажи¬ 
ти з обох боків до золотистого кольору. 
Подавати гарячими з сметаною і томат¬ 
ним соусом. 

КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА, 

З КОВБАСОЮ 

1 кг картоплі, 2 цибулини, 200 г 'ков¬ 
баси, 1—2 ст. ложки томатної пасти, 
З—4 помідори, 50 г вершкового масла, 
200 г сметани, 1—2 ст. ложки майоне¬ 
зу, сіль, перець, зелень петрушки, кріп. 
Картоплю зварити до напівготовності, 
охолодити і нарізати кружальцями. Ци¬ 
булю нарізати півкружальцями, під¬ 
смажити до прозорості на маслі, до¬ 
дати тонко нарізану ковбасу без шкір¬ 
ки, 1—2 ст. ложки томатної пасти, 
і все це разом протушкувати. До пло¬ 
скої посудини, змащеної жиром, викла¬ 
сти частину картоплі, посолити, попер¬ 
чити, тоді покласти ковбасу і нарі¬ 
зані кружальцями помідори без шкіроч¬ 
ки. Прикрити шаром картоплі, посолити, 
поперчити і залити сметаною, виміша¬ 
ною з майонезом. Запікати в нагрітій 
духовці протягом ЗО хв. Страв) подава¬ 
ти гарячою, вивернути на полумисок 
і зверху посипати зеленню петрушки 
і кропом. 


ПІНА ФРУКТОВА | 

4 білки, і00 г цукру, І—2 ст. ложки 
перетертих з цукром полуниць, 50 г 
посічених горіхів. 

З білків збити густу піну, поступово 
додаючи цукор, і вимішати з пере¬ 
тертими полуницями. Посудину з піною 
поставити на водяну баню, весь час ви¬ 
мішуючи, доки маса не почне гусну- [ 

ти. Після цього вимішати її з посі¬ 
ченими горіхами і викласти до креманок. 

Окремо подати вафлі, нарізані трикут¬ 
никами. 

НАПІЙ З М’ЯТИ І РОМАШКИ 

/ ч. ложка м'яти, І ч. ложка ромашки, 
склянка води, мед за смаком. 

М’яту і ромашку залити кип’ятком, на- • 

крити і залишити в теплому місці, щоб 
настоялися. Годі рідину процідити, роз¬ 
лити до склянок і додати за смаком 
розтопленого меду. Такий напій 
дуже ароматний і корисний. 

і 

В І В ТО Р о к 

'ОБІД І 

САЛАТ З ГРИБІВ І ЯЄЦЬ 

200 г сушених грибів, 3—4 цибулини, 

3—4 зварених на круто яєць, 2 ст. ложки 
майонезу, 1 ст. ложка сметани, сіль, цу¬ 
кор, зелень петрушки. ■ 

Гриби промити холодною водою, залити 
на ніч молоком і в цьому ж молоці 
зварити. Охолоджені гриби нарізати со¬ 
ломкою, цибулю — півкружальцями, 
запарити її кип’ятком з оцтом, додати 
трохи цукру і накрити. Яйця посікти, 
з'єднати з грибами і цибулею, посоли¬ 
ти і викласти в салатницю. Полити 
майонезом, вимішаним зі сметаною або 
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відваром з грибів, зверху посипати 
нарізаною зеленню петрушки. Замість 
сушених грибів можна використати ма¬ 
риновані. 

ЩАВЛЕВИЙ ХОЛОДНИК 

300 г щавлю, 3 склянки кефіру, 200 г 
сметани, свіжий огірок, 2 зубці часнику, 
2—3 зварених на круто яєць, сіль, 
цукор. 

Щавель перебрати, помити, відтиснути 
воду, залити склянкою кип’яченої води 
і закип’ятити. Тоді охолодити і ро¬ 
зім’яти на пюре. Сметану, кефір, щавель 
збити віничком на однорідну масу. До¬ 
дати за смаком розтовченого часнику, 
солі, цукру і охолодити. Перед подачею 
на стіл у кожну тарілку покласти 
тоненькі півкружальця огірка і четвер¬ 
тинки яєць. Залити холодником, окремо 
подати грінки-кубики. 

ГРІНКИ-КУБИКИ 

Батон, 50 г вершкового масла. 
Черствий батон нарізати скибками, тоді 
кубиками. Викласти на змащений жи¬ 
ром лист, скропити розтопленим маслом 
і запекти в духовці до золотистого 
кольору. Подавати гарячими. 

КАРТОПЛЯНІ КОТЛЕТИ З М’ЯСОМ 

500 г картоплі, 300 г свинини, 200 г 
яловичини, яйце, цибулина, 1 ст. ложка 
борошна, сіль, перець, мелені сухарі 
з булки (для паніровки), зелень петруш¬ 
ки. 

З вареної картоплі приготувати пюре, 
вимішати його з меленим вареним м'я¬ 
сом і цибулею, додати яйце, борошно, 
посолити, поперчити і вимішати до 
утворення однорідної маси. Сформува¬ 
ти котлети, обкачати їх в сухарях і 
підсмажити з обох боків. Скласти реб¬ 


ром в посудину, скропити вершковим 
маслом і, не накриваючи, зберігати в 
нагрітій духовці. Перед подачею викла¬ 
сти на круглу тарілку, прикрасити ли¬ 
сточками петрушки, окремо подати зе¬ 
лений салат зі сметаною. 


ЯБЛУКА ЗІ СМЕТАНОЮ 
І ВАРЕННЯМ 


І кг яблук. 200 г цукру, 0,5 .л води, 
цедра з лимона, 100 г горіхів, 1 ч. ложка 
цукру, 1 ст. ложка цукрової пудри, 
ванілін, 300 г сметани, цукати, варення 
з порічок. 

Яблука почистити від шкірки, вибрати 
серцевину. З цукру, води і цедри з 
лимона зварити сироп і проварити 
в ньому яблука, слідкуючи, щоб не роз¬ 
варилися. Вибрати яблука на десертну 
тарілку і охолодити. Горіхи посікти 
з чайною ложкою цукру, додати цукати 
і начинити яблука. Зверху покласти 
по столовій ложці охолодженої сметани, 
збитої з цукровою пудрою і ванілі¬ 
ном, і прикрасити варенням. Сметану 
можна замінити морозивом. 


МЕДІВНИЧКИ З ГОРІХАМИ 


500 г борошна, 100 г штучного меду, 
100 г цукру, 150 г маргарину, 2 яйця, 
1 ч. ложка соди з лимонною кислотою, 
50 г сметани, 200 г горіхів, 0,5 ч. ложки 
кориці. 

Маргарин посікти з борошном, просія¬ 
ним з содою і лимонною кислотою. 
Додати цукор, жовтки, мед, корицю і 
сметаною замісити туге тісто. Місити 
довго, поки тісто не набере еластично¬ 
сті. Годі накрити його і залишити на 
ніч. На другий день сформувати валок 
і нарізати на невеличкі частинки. З цьо¬ 
го тіста сформувати кульки і скласти 
на змащений жиром лист. В кожну 
кульку встромити четвертинку горіха. 
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Змастити білком і випікати в нагрітій 
духовці (180 °С) протягом 15—20 хв, 
стежачи, щоб не пересушилися. Охо¬ 
лоджені медівнички зоерігаги в закри¬ 
тій коробці. 

ЧАЙ ЛИПОВИЙ 

Пучок липового цвіту, 1 л води, мед, 
лимон . 

В киплячу воду вкинути липовии ЦВІТ, 
накрити і поставити на 10—15 хв 
в тепле місце. Коли відстоїться, проці¬ 
дити і розлити до склянок. Окремо 
подати розтоплений мед і кружальця ли¬ 
мона. Липовий чай має приємний колір 
і дуже запашний. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З МОРКВИ І ЧАСНИКУ 

300 г моркви, 2—3 зубці часнику, 1 
яблука, 2 Ст. ложки майонезу, 1 сг. 

ложка сметани, сіль, цукор . 

Почищену моркву і яблуко разом зі 
шкіркою натерти на грубій тертці, ви¬ 
мішати з розтовченим часником, посо¬ 
лити і додати цукру за смаком.^ Викла¬ 
сти в салатницю, полити майонезом, 
вимішаним зі сметаною, прикрасити 
листочком петрушки. 

РИБА З РИСОМ ПІД СОУСОМ 

500 г вареної або смаженої риби, 
І склянка вареного рису, 50 г вершко¬ 
вого масла, 0,5 склянки кип яченого 
молока, І ч. ложка борошна, сіль, 
чорний . і червоний мелений перець, 
сирий жовток, зелень петрушки. 

З вареної чи- смаженої риби виора¬ 
ти кістки, поділити на невеличкі шма¬ 
точки, посолити, посипати чорним і 
червоним перцем і вимішати з рисом. 
Гаряче молоко заправити борошном, 


розтертим з маслом, закип’ятити, посо¬ 
лити і для гостроти додати сік з лимо¬ 
на або лимонну кислоту. Ще теплий 
соус заправити розтертим сирим жовт¬ 
ком і більше не кип’ятити. Цим соусом 
полити рибу, підігріти і викласти на 
полумисок, зверху посипати нарізаною 
зеленню петрушки. 

- С 

ГРІНКИ ЗІ СМАЖЕНОЮ 
КОВБАСОЮ І ТВЕРДИМ СИРОМ 

Батон, 300 г широкої ковбаси, 300 г 
твердого сиру, 100 г вершкового 
масла, 2 яєць, сіль, перець, зелений 

салат. . 4 

Черствий батон нарізати скибками і 

змастити їх маслом. 100 г сиру натерти 
на дрібній тертці, вимішати з яйцями, 
посолити, поперчити і накласти на зма¬ 
щений бік скибки батона. Тоді викласти 
на лист і запекти в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 10—15 хв. З ковбаси 
зняти шкірку,нарізати на тоненькі кру¬ 
жальця, прикрити шматочками сиру і ( 

підсмажити на повільному вогні, тоді 
накласти на гарячі грінки і відразу 
подавати на тарелі, вистеленій листоч¬ 
ками зеленого салату. -Щ 

ШАРЛОТКА З КРЕМОМ 

. * 

Тісто: 300 г борошна, 0,5 ч. ложки 
соди з лимонною кислотою, 150 г мар¬ 
гарину, 50 г цукру, 50 г сметани, 

цедра і сік з лимона. 

Крем: 4 жовтки, 1 ст. ложка крох¬ 
малю, 100 г цукру, 50 г вершкового 
масла, сік і цедра з лимона, 1 склянка 
. молока. 

Пі на: 4 білки, 4 ст. ложки цукру, 

50 г посічених горіхів. 

Маргарин посікти з борошном, про¬ 
сіяним з содою і лимонною кислотою, 
додати цукор, сік і цедру з лимона, 
і сметаною замісити туге тісто. Винести 
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його на ЗО хв в холодне місце (можна 
і на ніч). Після цього розкачати корж 
за розміром тортівниці, поколоти видел¬ 
кою і випікати в гарячій духовці 
і (200 °С) протягом ЗО хв до золотистого 

кольору. На охолоджений корж накла¬ 
сти холодний крем, прикрити збитою з 
цукром білковою піною і посипати посі¬ 
ченими горіхами. Тоді поставити на 
15—20 хв у нагріту духовку. Шарлотку 
можна подавати як гарячою, так і хо¬ 
лодною. Нарізати, як торт. 

Крем приготувати так: жовтки роз¬ 
терти з цукровою пудрою до утворення 
пухкої маси і вимішати з крохмалем. 
Тоді, поступово вливаючи тепле молоко, 
розтирати, щоб не було грудочок. По¬ 
ставити на дуже повільний вогонь або 
водяну баню і, як тільки почне гуснути, 
зняти з плити і охолодити. До холодного 
' / крему додати вершкове масло, сік з ли¬ 

мона і добре вимішати. 

НАПІЙ МЕДОВИЙ З ЛИМОНОМ 

* , « 

/ л кип'яченої води, 200 г меду, лимон. 

. Розтоплений мед вимішати з водою, 
влити лимонний сік і охолодити. Перед 
подачею налити у високі склянки. До 
напою можна покласти по грудочці 
льоду, подавати з соломинкою. 


тинки помідорів. Посолити, додати тро¬ 
хи цукру і скропити олією з оцтом. 
Зверху посипати нарізаним кропом. 

9 

І 

СУП РИБНИЙ ПО-УГОРСЬКИ 

500 г риби, корінь і зелень петрушки, 
морквина, цибулина, 3—4 картоплини, 
І—2 стручки консервованого солод¬ 
кого перцю, 3—4 горошини пахучого 
перцю, 100 г томатної пасти, зелень 
петрушки, сіль, мелений червоний пе¬ 
рець, лавровий листок, зубок часнику. 
Рибу почистити, відділити філе від 
кісток, посолити, посипати розтовченим 
часником і залишити на годину. По¬ 
чищені овочі і дрібно нарізану цибули¬ 
ну залити 2 л гарячої води, додати 
харчові рибні відходи і варити на по¬ 
вільному вогні протягом 20 хв. Коли за¬ 
кипить, зняти піну, відвар процідити, 
покласти до нього шматочки рибного 
філе, нарізану кубиками картоплю 
і продовжувати варити на повільному 
вогні ще 30—40 хв. Під кінець додати 
томатної пасти, нарізаний смужками 
маринований перець, 3—4 горошини 
пахучого перцю і лавровий листок. По¬ 
солити, додати трохи цукру, зелень пет¬ 
рушки і відразу подати. Для гостроти 
посипати суп меленим червоним перцем 
або додати аджику. 


І 



4 

А 


СЕРЕДА 

ОБІД 

САЛАТ ЗЕЛЕНИЙ З ОГІРКІВ 
' І ПОМІДОРІВ ; 

Головка зеленого салату, 300 г огір¬ 
ків, 200 г помідорів, кріп, олія, оцет, 
сіль,, цукор. 

Листочки зеленого салату розкласти на 
плоскій тарілці. Тоді викласти порізані 
кружальцями огірки, а зверху четвер¬ 


КВАСОЛЯ З ГРИБАМИ 

2 склянки квасолі, 50 г грибів, цибу¬ 
лина, 50 г томатної пасти, 1 ст. ложка 
борошна, сіль, зубок часнику, зелень 
петрушки, 50 г маргарину або олії. 
Квасолю помити, залити на ніч теплою 
перевареною водою і в тій же воді 
варити до напівготовності, доливаючи 
гарячою водою в міру википання. Варе¬ 
ні гриби порізати смужками, з’єднати 

3 підсмаженою на жирі до прозорості 
цибулею, додати борошно і заправити 
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квасолю. Влити томат, додати розтов¬ 
чений часник і посолити. Г арячу ква¬ 
солю викласти в салатницю і посипати 
нарізаною зеленню петрушки. Подати з 

гарячими грінками з житнього хліба. 

* # 

• . ф 

♦ • 

САЛАТ ФРУКТОВИЙ З ЯБЛУК, 
ГРУШ 1 МАНДАРИН 

2—3 яблука, 2—3 груші з компоту, 
сливи з компоту, 2 —3 мандарини. 200 г 
сметани, 50 г цукрової пудри, вані- 
лін . 50 г посічених горіхів. 

Яблука помити і разом зі шкіркою 
нарізати кубиками, груші з компоту — 
тонкими дольками, а сливи — смужка¬ 
ми. Невеличкі мандарини поділити на 
дольки. Всі фрукти з’єднати, вимі¬ 
шати, скропити ромом, скласти в салат¬ 
ницю, полити сметаною, вимішаною з 
цукровою пудрою, ваніліном, посипати 
посіченими горіхами і прикрасити зер¬ 
нятками з граната. До подачі на стіл 
зберігати в холодильнику. 

ГРІНКИ З БУЛКИ-ПЛЕТІНКИ 
З ВАРЕННЯМ 

Булка-плетінка, 3 яйця, склянка молока, 
100 г вершкового масла, 50 г цукро¬ 
вої пудри, 0,5 ч. ложки кориці, малино¬ 
ве або полуничне варення. 

Булку-плетінку нарізати на скибки 
завтовшки 1 см. Яйця збити з молоком 
і залити грінки, щоб набухли. Тоді 
викласти їх на змащений жиром лист, 
скропити розтопленим маслом і запіка¬ 
ти в гарячій духовці протягом ЗО хв. 
Час від часу грінки піднімати лопаткою 
і перевертати, щоб рівномірно запек¬ 
лися. Коли зарум’яняться, посипати 
цукровою пудрою, корицею і поста¬ 
вити ще на ІО хв у духовку. Подавати 
на десертній тарілці, полити малиновим 
або полуничним варенням. 


НАПІЙ МОЛОЧНИЙ 

1 л кип’яченого молока, 0,5 л фрукто¬ 
вого сиропу з компоту, ванілін, цедра 
з лимона. •• 

Охолоджене кип'ячене молоко збити з 
сиропом грушевого, малинового або 
полуничного компоту до утворення піни. 
Додати ванілін, сік і цедру з лимона. 
Розлити у невеликі склянки і відразу 
подати, поки піна не осіла. 


ВЕЧЕРЯ 


ПАСТА З РИБНИХ КОНСЕРВІВ 
І ЗВАРЕНИХ НА КРУТО ЯЄЦЬ 

Баночка рибних консервів в олії, 5 зва¬ 
рених на круто яєць, 1—2 ст. ложки 
майонезу і сметани, сіль, перець, аджи- 
ка, кріп, помідори. 

Рибні консерви без олії розім’яти ви¬ 
делкою, змішати з посіченими яйцями, 
посолити, поперчити і додати за смаком, 
аджику. Якщо маса загуста, влити ма¬ 
йонез або сметану. Викласти гіркою на 
тарілку і охолодити. Перед подачею на 
стіл посипати нарізаним кропом, краї 
тарілки оздобити кружальцями помідо¬ 
рів. Окремо подати грінки з хліба. 


САЛАТ ЗІ СВІЖОГО СИРУ 
І ЗЕЛЕНОЇ ЦИБУЛІ 

400 г свіжого сиру, пучок зеленої 
цибулі, 200 г сметани, сіль, листочки 
зеленого салату. 

Дрібно нарізану зелену цибулю вимі¬ 
шати з половиною сметани, посолити. 
Сир подрібнити і вимішати з рештою 
сметани. Щоб сир набрав рожевого ко¬ 
льору, додати кілька крапель соку з бу- 
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ряка або журавлини чи граната. Ви¬ 
класти його гіркою в салатницю і нав¬ 
коло полити сметаною з цибулею. Така 
закуска виглядає дуже декоративно. 

РИБА, ТУШКОВАНА З ОВОЧАМИ 

700 г риби, морквина, корінь петруш¬ 
ки, селера, цибуля, порей, 50 г вершко¬ 
вого масла або маргарину, 100 г твер¬ 
дого сиру, сіль,, зубок часнику. 

Рибу почистити, відділити філе від 
кісток, нарізати на шматочки, посолити, 
посипати розтовченим часником і зали¬ 
шити на годину. За той час почистити 
і помити овочі, моркву, петрушку і се¬ 
леру натерти на грубій тертці. Цибулю 
і порей порізати півкружальиями, ви¬ 
класти на друшляк і запарити кип'ят¬ 
ком, посолити і вимішати з овочами. 
Половину цієї маси викласти в змащену 
жиром посудину. Зверху покласти шма¬ 
точки риби, прикрити рештою овочів, 
розкласти грудочками масло і поси¬ 
пати твердим сиром, натертим на грубій 
тертці. Запікати в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 40 хв. Подавати у 
посудині, обгорнутій рушничком, в якій 
запікалася риба. 

ДЕРУНИ ЗІ СМЕТАНОЮ 

і 

1 кг картоплі., 200 г свіжого сиру, 
1—2 яйця, 2—3 ст. ложки борошна, 
цибулина, сіль, перець. 

Вибрати велику картоплю, почистити, 
помити, натерти разом з цибулею на 
дрібній тертці, додати подрібнений сир, 
яйця, посолити, поперчити і вимішати з 
борошном. Цю масу викладати ложкою 
на сковороду з гарячою олією і смажи¬ 
ти з обох боків до утворення рум’яної 
шкірочки. Подавати гарячими зі сме¬ 
таною і кефіром. Якщо деруни охоло¬ 
нуть, скласти їх у посудину, скропити 
молоком або сметаною, накрити і по 


ставити на 15—20 хв до нагрітої ду¬ 
ховки. 

ПАЛЬЧИКИ ЛИСТКОВІ 

300 г борошна, 150 г маргарину, 50 г 
гострого твердого сиру, 1 яйце, 0,5 
склянки холодного молока, 1 ч. ложка 
оцту, 1 ч. ложка кмину. 

Просіяне борошно поділити на дві ча¬ 
стини. До однієї додати яйце, оцет 
і холодним молоком замісити дуже м’яке 
тісто. Другу частину борошна посікти 
з маргарином, домісити рукою і сфор¬ 
мувати у вигляді цеглинки. З прісного 
тіста розкачати корж завтовшки 1 см, 
покласти на середину жирне тісто, за¬ 
горнути конвертом і легко розкачати 
качалкою від себе, не натискаючи. По¬ 
сипати борошном і скласти втроє. На¬ 
крити серветкою і поставити в холодне 
місце на ЗО хв. Цю процедуру повто¬ 
рити двічі-тричі. Останній раз посипати 
корж твердим сиром, натертим на дріб¬ 
ній тертці, скласти втроє, дати тісту 
«відпочити», тоді розкачати корж зав¬ 
товшки 0,5 см і гострим ножем нарі¬ 
зати смужки шириною .3 см довільної 
довжини. Змастити яйцем, посипати 
кмином, скласти на сухий лист і 
випікати в гарячій духовці (220 °С) 
до золотистого кольору протягом 15— 
20 хв. Такі пальчики можуть довго 
зберігатися. 

НАПІЙ ТОМАТНО-МОРКВЯНИЙ 
З РЯЖАНКОЮ 

1 склянка томатного соку, 1 склянка 
морквяного соку, 1 л ряжанки, 1 ст. 
ложка цукру, сіль. 

Охолоджену ряжанку збити віничком 
чи міксером разом з соками до утво¬ 
рений піни, додати за . смаком солі, 
цукру і охолодити. Напій подавати у 
високих склянках. 




Коктейлі 


ЧЕТВЕР 


І 


САЛАТ КАРТОПЛЯНИЙ 
З ОСЕЛЕДЦЕМ 

500 г картоплі, 2 оселедці, 2 цибу- 
лини. 

Соус: 2 ст. ложки олії, 1 ст. ложка 
борошна, сирий жовток, 2 ст. ложки 
сметани, сіль, цукор, оцет, мелений 

солодкий червоний перець. 

Картоплю зварити, ще теплою почисти¬ 
ти, нарізати кубиками і скропити олією. 
Оселедець почистити, відділити філе 
від кісток, залити на І год молоком 
і нарізати смужками. Цибулю дрібно 
посікти. 

Соус приготувати так: олію розтерти з 
борошном, влити 2/3 склянки води і 
закип ятити на повільному вогні, весь 
час вимішуючи. Охолодити, влити роз¬ 
тертий зі сметаною жовток, посолити, 
додати цукор, оцет і мелений солодкий 
червоний' перець. Картоплю вимішати 
з оселедцем і цибулею, полити поло¬ 
виною соусу, викласти в салатницю 


1 полити рештою соусу. Зверху посипа¬ 
ти нарізаною зеленою цибулею. Замість 
оселедця можна використати рибні 
консерви в олії. 

БОРЩ З ПЕЧЕНИХ БУРЯКІВ 

500 г м’яса з кісткою, корінь петруш¬ 
ки, 2—3 морквини, цибулина, четверти¬ 
на головки капусти, 700 г буряків, 

2 лимони, сіль, цукор, перець, кріп. 

3 м’яса і овочів зварити бульйон. Бу¬ 
ряки помити щіточкою і спекти в духов¬ 
ці, охолодити, почистити і один з них на¬ 
терти на грубій тертці. Лимони помити 
гарячою водою, сполоснути ХОЛОДНОЮ, 
почистити від шкірки і нарізати кру¬ 
жальцями. До процідженого бульйону 
покласти буряки, кружальця лимона, 
посолити, дати цукру за смаком і зали¬ 
шити в холодному місці на ніч. Перед 
подачею ще раз процідити і посипати 
нарізаним кропом. Якщо борщ не 
кислий, додати трохи лимонної кислоти. 
Борщ можна їсти як гарячим, так і 
холодним. Подавати з гарячими грін¬ 
ками або солоними пальчиками. 

ЯЛОВИЧИНА СМАЖЕНА 

1 кг яловичини (вирізка), 3—4 зубці 
часнику, 200 г сметани, сіль, перець. 
Помите м’ясо замочити в часниковому 
соусі, не солити. Після чого ЩІЛЬНО 
скласти в тісну посудину, накрити і 
зберігати в холодному місці протягом 
доби. Тоді відбити, посолити, посипати 
грубо розтовченим перцем і смажити з 
обох боків на гарячому жирі до утво¬ 
рення рум яної шкірочки. Тоді залити 
сметаною, закип'ятити і поставити в на¬ 
гріту духовку, щоб м'ясо дійшло. Перед 
подачею на стіл нарізати тонкими шма¬ 
точками впоперек волокон, викласти на 
полумисок і полити соусом, який утво¬ 
рився під час запікання м’яса. Зверху 









посипати хріном, натертим на дрібній 
тертці. На гарнір подати макарони і 
салат зі свіжих огірків. 

МАКАРОНИ З ТВЕРДИМ СИРОМ 

300 г макаронів, 100 г вершкового 

масла, 150 г твердого сиру, 100 г 
сметани, сіль, зелень петрушки, кріп. 
Макарони зварити до напівготовності 
у великій кількості підсоленої води, до¬ 
давши 1 ст. ложку масла. Відкинути на 
друшляк, щоб стекла вода, і підсмажи¬ 
ти на сковороді з гарячим маслом. Ко¬ 
ли макарони зарум’яняться, посипати 
їх сиром натертим на грубій тертці. 
Як тільки сир почне плавитися, влити 
сметану, добре вимішати і викласти на 
полумисок. Зверху посипати наріза¬ 
ною зеленню петрушки і кропом. 

ЧОРНОСЛИВ У ТІСТІ 

300 г чорносливу, 100 г горіхів, 0,5 ч. 
ложки кориці, цукрова пудра. 

Тісто: 2 яйця, 1 ч. ложка цукру,, 
2 ст. ложки сметани, 150 г борошна, 
0,5 склянки кип’яченого молока, на кі¬ 
нець ножа соди, цедра з лимона. 
Чорнослив помити і залити на ніч під¬ 
солодженою водою. Тоді воду злити, 
вибрати кістки і начинити чорнослив 
четвертинками горіхів. Після чого вмо¬ 
чати в тісто і смажити у великій 
кількості жиру до золотистого кольору. 
Вибрати на промокальний папір, щоб 
увібрав зайвий жир. Подавати на скля¬ 
ній тарілці, зверху посипати цукровою 
пудрою, вимішаною з корицею. 

Тісто приготувати так: жовтки розтер¬ 
ти з цукром, цедрою з лимона і смета¬ 
ною до утворення пухкої маси. Додати 
просіяне з содою борошно і вимішу¬ 
вати, поступово вливаючи холодне мо¬ 
локо до бажаної густоти. Під кінець 
вимішати з білковою піною. 


НАПІЙ «ЗДОРОВ’Я» 


100 г меду, склянка будь-якого фрук¬ 
тового соку, сік з 1 лимона, газо- 
вана вода. 

Розтоплений мед збити з фруктовим 
соком, додати за смаком лимонний 
сік, розлити до склянок на 1/3 і до¬ 
повнити газованою водою. 


ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З БУРЯКІВ 

І МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ 

• • 

500 г печених буряків, 2—3 моркви¬ 
ни, цибулина, 2—3 ст. ложки посічених 
маринованих грибів, 3 зварених на кру¬ 
то яйця, 1 ст. ложка гірчиці, 2 — 3 ст. 
ложки майонезу, 1 ст. ложка сметани, 
сіль, цукор, перець, кріп. 

Печені буряки і варену моркву, що 
залишилися від борщу, нарізати дріб¬ 
ними кубиками. Цибулю дрібно посікти. 
Все це з’єднати, вимішати, додати гри¬ 
би, посолити і посипати цукром. Тоді 
викласти в салатницю, полити майоне¬ 
зом, вимішаним зі сметаною і гірчи¬ 
цею, і посипати нарізаним кропом. Нав¬ 
коло обкласти поперечними кружаль¬ 
цями яєць. 


ВАРЕНИКИ ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 

400 г борошна, 500 г свіжого сиру, 
2 жовтки, 200 г сметани, 50 г вершко¬ 
вого масла, сіль, кріп. 

В просіяне борошно поступово влити 
склянку теплої води і вимішувати спо¬ 
чатку ножем, тоді домісити рукою. Мі¬ 
сити довго, щоб тісто набрало еластич¬ 
ності. Накрити і дати тісту «відпо¬ 
чити». Готове тісто поділити на части-, 
ни. Сформувати тонкий валок і нарі¬ 
зати на шматочи, з яких виробити не- 
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величкі варенички. Тісто можна також 
розкачати на корж і вирізати варени¬ 
ки склянкою або нарізати квадратика¬ 
ми. Тоді наповнити начинкою, заліпити, 
скласти на дошку, посилану борошном, 
і накрити рушником. Варити у великій 
кількості води, час від часу помішуючи 
ложкою. Коли вареники спливуть, ви¬ 
брати їх на друшляк, облити гарячою 
водою і скласти на полумисок, полити 
розтопленим вершковим маслом і по¬ 
дати зі сметаною. 

Начинку приготувати так: сир розтерти 

3 жовтками, дрібно нарізаним кропом, 
посолити за смаком. До солодких варе¬ 
ників кропу не давати, тільки посипа¬ 
ти цукром з ваніліном і корицею. 

ГРІНКИ З ЛИМОННИМ МАСЛОМ 

Солодка булка, 100 г вершкового мас¬ 
ла, 0,5 лимона, цукор, сіль, 100 г горі¬ 
хів, ягоди з варення або компоту. 
Черству булку нарізати скибками зав¬ 
товшки 0,5 см, тоді на половинки, зма¬ 
стити маслом, розтертиь з лимонним 
соком, цедрою з лимона і дрібкою 
солі. На середину кожної грінки покла¬ 
сти половинку горіха і будь-які ягоди з 
компоту або варення. Грінки розкласти 
на тарілці, вистеленій паперовою сер¬ 
веткою, і подати до чаю чи напою. 

НАПІЙ ЯЄЧНИЙ 

4 жовтки, 2 ст. ложки цукру, 1 ст. 
ложка малинового сиропу, 1 л молока. 
Жовтки розтерти з цукром на пухку 
масу, додати малиновий сироп і посту¬ 
пово вливати холодне кип’ячене молоко, 
весь час збиваючи до утворення піни. 
Розлити у невеличкі склянки і відразу 
подати. Для поліпшення смаку додати 
кілька крапель ромової есенції або 
рому. 


П’ЯТНИЦЯ. 

ОБІД 

•і 

САЛАТ ПО-КАРПАТСЬКИ 

2—3 головки салату , /—2 зварених на 
круто яєць, 2 ст. ложки шкварок, 
100 г олії, І ч. ложка гірчиці, сіль, 
перець, оцет. 

Салат помити, нарізати смужками, 
додати шкварки, посолити, поперчити і 
вимішати. Олію розтерти з гірчицею, 
оцтом і полити салат. Подавати в са¬ 
латниці, зверху посипати крупно посі¬ 
ченими яйцями. 

ш 

БОРЩ НА ОГІРКОВОМУ РОЗСОЛІ 

300 г кісток, буряк, корінь і зелень 
петрушки, морквина, цибулина, шматок 
капусти, 2 солені огірки, 200 г смета¬ 
ни, 1 ч. ложка борошна, сіль, кріп. 
Кості помити, залити 1,5 л холодної 
води, варити на повільному вогні. Коли 
закипить, зібрати піну, покласти почи¬ 
щені овочі, буряк, нарізаний дольками, 
припечену в лушпинні цибулину, посо¬ 
лити і продовжувати варити до готов¬ 
ності овочів. Після цього бульйон про¬ 
цідити, заправити сметаною, виміша¬ 
ною з борошном, закип’ятити, влити за 
смаком огірковий розсіл, посолити і 
більше не кип’ятити. Огірки і буряки 
натерти на грубій тертці, вкинути в 
борщ, тоді поставити в тепле місце 
і дати йому відстоятися. Перед пода¬ 
чею розлити в глибокі тарілки і посипати 
зеленню петрушки і кропом. Бульйон до 
борщу можна зварити напередодні. До 
борщу подати грінки з твердим сиром. 
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РИБА В ТОМАТНОМУ СОУСІ 

1,5 кг риби, 200 г томатної пасти, 

2—3 цибулини, 2—3 зубці часнику, 
100 г олії, сіль,' лавровий листок, 
зелень* петрушки. 

Риоу почистити, нарізати на порційні 
шматки і залити на одну годину моло¬ 
ком. Тоді обсушити, посолити, посипати 
розтовченим часником і залишити на 
1—2 год. Після цього обкачати в бо¬ 
рошні і підсмажити на олії до рум’яної 
шкірочки. На цій же олії підсмажити 
дрібно нарізану цибулю. Томатну пасту 
розвести склянкою води, влити до цибу¬ 
лі, посолити, дати цукру за смаком, до¬ 
дати лавровий листок і прокип ятити. 
Цим соусом залити рибу, поставити 
на повільний вогонь і довести до ки¬ 
піння. Подавати рибу на полумиску, 
зверху посипати нарізаною зеленню 
петрушки. На гарнір подати запечену 
кружальцями картоплю. 

КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
КРУЖАЛЬЦЯМИ 

% 

1 ке картоплі, 50 е олії, склянка мо¬ 
лока, сіль, перець, зелень петрушки. 
Картоплю почистити, помити, нарізати 
кружальцями, скропити олією, скласти 
на лист, поперчити і запікати в гаря¬ 
чій духовці (220 °С) протягом 45 хв. За¬ 
пікати, поки картопля не набере золо¬ 
тистого кольору, час від часу скроп¬ 
люючи її молоком. Перед подачею ви¬ 
класти з салатницю, посолити і поси¬ 
пати нарізаною зеленню петрушки. 

ДЕСЕРТ З ЯБЛУК І ЧОРНОСЛИВУ 

500 г яблук, 200 г чорносливу, 100 г си¬ 
ропу з варення, 200 г сметани, 100 г 
цукрової пудри, 100 г посічених горі¬ 
хів, ванілін. 

Чорнослив намочити у підсолодженій 
воді і залишити на ніч, щоб набух. Тоді 


вибрати кісточки і нарізати смужками. 
Яблука натерти на грубій тертці і 
полити будь-яким сиропом з варення. 
Сметану збити з цукром і ваніліном. 
Всі продукти з’єднати, вимішати, ви¬ 
класти^ в глибоку салатницю і збері¬ 
гати в холодильнику. Перед подачею 
на стіл посипати горіхами. 

НАПІЙ З АПЕЛЬСИНОМ 

% 

300 г цукру, 0,5 л води, склянка ки¬ 
п'яченої води, 2 ч. ложки сухого чаю, 
2 лимони, 1 апельсин, ромова есенція. 
Апельсин помити гарячою і сполоснути 
холодною водою. Натерти апельсинову 
цедру, засипати її цукром, залити во¬ 
дою і зварити сироп. Сухий чай 
залити кип’ятком, поставити в тепле 
місце, щоб запарився. Після цього з’єд¬ 
нати з сиропом, додати кілька крапель 
ромової есенції і влити сік з лимонів. 
Гарячий напій розлити в нагріті чашки, 
зверху покласти по кружальцю апель¬ 
сина і відразу подати на стіл. 


ВЕЧЕРЯ 

ПАСТА З ЯЄЦЬ І ЦИБУЛІ 

З—4 зварених на круто яєць, 50 г 
вершкового масла, пучок зеленої цибу¬ 
лі, 1 ч. ложка гірчиці, сіль, перець, 
огі рок. 

Яйця помити, залити киплячою водою 
і варити на повільному вогні протягом 
10 хв від часу закипання води. Тоді 
залити холодною водою і ще теплі 
почистити. Подрібнені виделкою яйця 
полити гарячим розтопленим маслом 
або смальцем, додати за смаком гірчи¬ 
ці, вимішати з нарізаною зеленою ци¬ 
булею, посолити і поперчити. Цією па- 
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стою змастити скибки з хліба або 
булки і прикрасити кружальцем огірка. 

ОСЕЛЕДЦІ МАРИНОВАНІ 

0,5 кг оселедців, 2 великі цибулини, 

2 ч. ложки гірчиці, 100 г маринованих 
грибів, пучок зеленої цибулі. 

Марина д: 1/3 частина оцту, 2/3 
частини води, 2 лаврові листки, 3—4 го¬ 
рошини пахучого перцю, 0,5 склянки 
олії, цукор. 

Почищені оселедці залити на ніч 
молоком або холодним чаєм. Годі відді¬ 
лити філе від кісток, змастити гірчи¬ 
цею, посипати дрібно нарізаною зеле¬ 
нок) цибулею, скрутити в рулетик і 
заколоти сірником без головки. Руле- 
тики скласти в банку і пересипати на¬ 
різанню півкружальцями цибулею, за¬ 
пареною в маринаді. Залити холодним 
маринадом, розтертим з молочком і 
олією. Мариновані оселедці можна збе¬ 
рігати в холодному місці протягом 
тижня. Перед подачею на стіл кожний 
рулетик розрізати впоперек на дві ча¬ 
стини, вибрати сірник, викласти на по¬ 
довгасту тарілку, обкласти з одного.бо¬ 
ку маринованими грибами, а з друго- 
. го — маринованою цибулею. Зверху по¬ 
сипати нарізаною зеленою цибу¬ 
лею. 

Маринад приготувати так: оцет розвес¬ 
ти з водою, додати спеції, цукор, накри¬ 
ти і варити на повільному вогні протя¬ 
гом 10—15 хв. В гарячий маринад 
покласти цибулю, щоб запарилась. 

БАБКА З НАЛИСНИКІВ ч 

3 НАЧИНКОЮ 

Тісто: 500 г борошна, 3 яйця, 1 ст. 
ложка олії, 2 склянки кип’яченого мо¬ 
лока, 0,5 склянки кип’яченої води, цу¬ 
кор, сіль. 

Начинка: 300 г м’яса і овочі з 


бульйону (без буряків), 50 г маргарину, 
50 г вершкового масла, кріп, сіль, 
перець. 

До просіяного борошна додати жовтки, 
олію або сметану, трохи цукру, солі 
і, весь час збиваючи, поступово вливати 
кип’ячене холодне молоко з водою до 
бажаної густоти тіста. Після цього 
вимішати з білковою піною до утворен¬ 
ня однорідної маси. Сковороду добре 
розігріти, змастити жиром і наливати 
тісто ложкою тонким щаром. Смажити 
налисники з обох боків на сильному 
вогні. Спечені налисники викласти 
в посудину, змащену жиром і посилану 
сухарями, перекласти м’ясною начин¬ 
кою і скропити розтопленим вершковим 
маслом. Випікати в нагрітій ду¬ 
ховці (200 °С) протягом ЗО хв. Перед 
подачею обережно вивернути на круг¬ 
лий полумисок і нарізати, як торт. 
До бабки можна подати будь-який 
соус. 

Начинку приготувати так: овочі з буль¬ 
йону змолоти на м’ясорубці. Потім 
підсмажити на маргарині, посолити, 
поперчити, вимішати з нарізаним кро¬ 
пом і охолодити. 

ФРУКТИ З КОМПОТУ В ЖЕЛЕ 

2-літрова банка фруктового компоту 
«асорті», 1 ст. ложка желатину, 100 г 
посічених горіхів, 200 г сметани, 50 г 
цукрової пудри, ванілін. 

Желатин залити заваркою чаю, щоб 
набух. Фрукти з компоту (груші, яблу¬ 
ка, сливи, вишні без кісток, половинки 
абрикосів) викласти на друшляк, щоб 
стік сироп, і розкласти в креманки. 
Желатин розчинити в гарячій воді і, весь 
час помішуючи, поступово вливати до 
сиропу з компоту. Цією рідиною за¬ 
лити фрукти і поставити в холодне 
місце для застигання. Перед подачею в 
кожну креманку покласти по ложці зби- 
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тої з цукром і ваніліном охолодже¬ 
ної сметани. Зверху посипати горіхами, 
прикрасити дольками мандарин, варен¬ 
ням з • полуниць і вишень. Сметану 
можна замінити морозивом. Желе при¬ 
готувати заздалегідь. 


СУБОТА 

ОБІД 

САЛАТ ПОМІДОРОВИЙ З ЯЙЦЯМИ 

6 помідорів, 3 зварених на круто яєць, 
листки зеленого салату, сіль, перець. 
Великі помідори нарізати кружальцями, 
не дорізаючи до кінця, і між ними по¬ 
класти підсолені і поперчені кружальця 
яйця. Подавати на листках зеленого 
салату.- 

СУП З ЦИБУЛІ 

300 г костей, 300 г цибулі, 2 корені 
петрушки, 50 г вершкового масла 
(маргарину), 150 г сметани, 1 н. ложка 
борошна, сіль, кріп. 

Кості порубати, промити, залити 1,5 л 
холодної води і варити на повільному 
вогні. Як закипить, зняти піну, посолити. 
Підсмажити на маслі посічену цибулю 
і натерту на грубій тертці петрушку. 
Покласти до бульйону, накрити і ва¬ 
рити протягом 20 — ЗО хв. Заправити суп 
сметаною, розмішаною з борошном, за¬ 
кип’ятити і розмішати з двома сирими 
жовтками, розтертими з двома ложка¬ 
ми супу. Після цього суп не кип’я¬ 
тити. Готовий суп розлити в тарілки 
і посипати кропом. Окремо подати 
грінки з сирною пастою. 


"М’ЯСНИЙ РУЛЕТ З КАРТОПЛЯНИМ 
ПЮРЕ 

Рулет: 600 г м’ясного фаршу, булка, 
цибулина, яйце, сіль, перець . 

Пюре: 500 г картоплі, 50 г маргари¬ 
ну, 2 яйця, 100 г сметани, мелені 
сухарі з булки. 

М’ясний фарш вимішати з намоченою 
в молоці і відтиснутою черствою бул¬ 
кою (50 г) і цибулею, натертою на 
дрібній тертці. Додати жовтки, посо¬ 
лити, поперчити і вимішати з білко¬ 
вою піною до утворення однорідної 
маси. Якщо маса зарідка, додати 1 ст. 
ложку мелених сухарів з булки або 
борошно. З цієї маси сформувати ру¬ 
лет, змастити його яйцем, викласти 
на змащений жиром лист і запекти 
в гарячій духовці (240 °С) протягом 

30 хв. Тим часом приготувати пюре: 
варену картоплю добре вимішати з си¬ 
рими яйцями, сметаною і посолити. Цим 
пюре обкласти рулет, змастити яйцем, 
посипати сухарями і поставити у гарячу 
духовку, поки пюре не набере золоти¬ 
стого кольору: Подати на подовгастому 
полумиску, зверху посипати нарізаною 
зеленню петрушки, окремо подати салат 

31 свіжих огірків. 

ШАРЛОТКА З РЕВЕНЕМ 

Тісто: 300 г борошна, 200 г марга¬ 
рину, 50 г цукру, 3 жовтки, 2 ст. ложки 
сметани. ^ 

Начинка: 500 г ревеню, 200 г цукру, 
50 г посічених горіхів, 3 білки, 100 г 
цукру (для піни), цедра з лимона, 
ванілін. 

Жир посікти з просіяним борошном, 
додати цукор, жовтки і сметаною замі¬ 
сити тісто. Винести його на 2 год в хо¬ 
лодне місце. Після цього розкачати 
корж, викласти його в тортівницю, по¬ 
колоти виделкою і спекти в гарячій 
духовці (240 °С) протягом ЗО хв. На 



підпечений корж накласти начинку з 
ревеню, прикрити піною з білків, поси¬ 
пати посіченими горіхами і поставити 
ще на 10 — 15 хв в духовку, щоб піна 
набрала золотистого кольору. Охо¬ 
лоджену шарлотку нарізати гострим но¬ 
жем, вмочаючи його в гарячу воду. 
Начинку приготувати так: ревінь поми¬ 
ти, дрібно нарізати, влити 0,5 склянки 
води і варити на повільному вогні, 
час від часу помішуючи. Під кінець 
додати цукор, цедру з лимона і вані¬ 
лін. 

НАПІЙ ДРІЖДЖОВИЙ 

з лимоном 

100 г дріжджів, 0,5 лимона, 2 ст. 
ложки меду, 0,5 склянки теплої води, 
З—4 склянки мінеральної води. 

В емальованій посудині теплою водою 
розвести дріжджі, додавши 1 ч. ложку 
меду. Коли дріжджі підійдуть., поста¬ 
вити посудину на повільний вогонь, 
не накриваючи, і дати суміші заки¬ 
піти, весь час помішуючи. Тоді охоло¬ 
дити, додати цедру з лимона і проці¬ 
дити рідину крізь чотири шари марлі. 
Подавати у високих склянках, в кожну 
покласти по чайній ложці меду і до¬ 
повнити холодною мінеральною водою. 
Склянки прикрасити тоненькими спі¬ 
ралями з лимона. 


ВЕЧЕРЯ 

БУТЕРБРОДИ З М’ЯСНИМ 
ПАШТЕТОМ 

Батон, баночка м'ясного паиїтету, 100 г 
вершкового масла, 100 г свіжого сиру, 
1 ст. ложка томатної пасти, сіль, 
цукор . 2 —3 мариновані або свіжі огір¬ 
ки, стручок маринованого солодкого 
червоного перцю. 


Батон нарізати на скибки завтовшки 
0,5 см. Сир, масло і томатну пасту 
розтерти на однорідну масу, посолити, 
додати трохи цукру. Цією пастою зма¬ 
стити скибки, а зверху накласти паштет. 
Бутерброди прикрасити нарізаним у 
вигляді «зірочки» огірком і кружальцем 
маринованого солодкого червоного 
перцю. Подавати на тарілці, вистеленій 
паперовою серветкою. 

САЛАТ З РЕДИСКИ І ЯЄЦЬ 

2—3 пучки редиски, 2 зварених на 
круто яєць, 200 г сметани, пучок 
зеленої цибулі, сіль, кріп, огірок. 
Нарізану кружальцями редиску і посі¬ 
чені яйця посолити, вимішати з нарі¬ 
заною зеленою цибулею, зверху полити 
сметаною і посипати кропом. Прикраси¬ 
ти фігурно нарізаними редискою і огір¬ 
ком. Салат приготувати безпосередньо 
перед подачею на стіл. 



Фігурно порізана редиска 
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ОМЛЕТ БІСКВІТНИЙ 
ЗІ ШПИНАТОМ 


НЕДІЛЯ 

ОБІД 


£ 


Тісто: б яєць, 100 г борошна. 

(. Начинка: 500 г шпинату, 50 г 
вершкового масла, 1 ст. ложка борошна, 
зубок часнику, /—2 ст. ложки сметани. 
Відділити жовтки від білків. Білки зби¬ 
вати до утворення густої піни, тоді до- 
) дати трохи цукру і продовжувати зби¬ 

вати, поки він не розчиниться. Після 
цього вимішати із жовтками і просія¬ 
ним борошном, посолити і викласти 
масу на лист, вистелений промащеним 
папером і посиланий борошном. Ви¬ 
пікати в нагрітій духовці (200 °С) про¬ 
тягом 20 хв. На готовий омлет накласти 
начинку, скрутити в рулет по довжи¬ 
ні і нарізати на скісні шматочки. Ви¬ 
класти на зігріту тарілку, скропити 
І розтопленим вершковим маслом, по¬ 

сипати нарізаним кропом. 

Начинку приготувати так: помиті листки 
шпинату вкинути в підсолену киплячу 
воду і проварити на сильному вогні 
-( протягом 5 хв. Викласти шпинат на 

друшляк, щоб стекла вода. Після цього 
подрібнити його виделкою і з’єднати 
з борошном, засмаженим на маслі до 
золотистого кольору, додати потовчений 
з сіллю часник і трохи підсмажити. 
Зняти з вогню і вимішати зі сметаною. 
Маса повинна бути густою. 

НАПІЙ З КЕФІРУ І ЧОРНОЇ 
СМОРОДИНИ 

*■- Ш Г * ' ' * : ;' 

1 л кефіру, 1 склянка соку з чорної 
смородини, 2 ст. ложки меду. 

Всі продукти злити в посудину і зби¬ 
вати віничком або міксером до утво- 
рення піни. Розлити до склянок і подати 
на стіл. 


САЛАТ ЗІ ШПИНАТУ 

500 г шпинату, 200 г щавлю, пучок 
зеленої цибулі, пучок зеленого часни¬ 
ку, сік з лимона або оцет, 0,5 склянки 
олії, 2 зварених на круто яєць, перець, 
сіль, цукор. 

'Шпинат і щавель перебрати, помити 
і дрібно посікти. Вимішати з нашатко¬ 
ваною цибулею і порізаним часником, 
скропити лимонним соком або оцтом, по¬ 
солити, поперчити і посипати цукром. 
Подавати в салатниці, зверху полити 
олією і прикрасити нарізаними на кру¬ 
жальця яйцями. 

КОРЕЙКА КОПЧЕНА 
З ЧОРНОСЛИВОМ 

300 г копченої корейки, 300 г чорно¬ 
сливу, 1 ч. ложка кмину, зелень пет¬ 
рушки. 

Чорнослив помити і залити на ніч 
підсолодженою водою, щоб набух. 
Вибрати кісточки і покласти всередину 
по декілька зерен кмину. Нарізати ко¬ 
рейку на тоненькі шматочки і в кожен 
загорнути по 2 — 3 сливки, заколовши 
сірничком без головки. Перед подачею 
на стіл поставити на 15 — 20 хв до нагрі¬ 
тої духовки, тоді викласти на зігріту 
тарілку і прикрасити листочками пет¬ 
рушки. 

СУП ПО-ЇТАЛІЙСЬКИ 

З ДОМАШНЬОЮ локшиною 

300 г яловичих костей, 100 г томат¬ 
ної пасти, цибулина, морквина, корінь 
петрушки, 50 г вершкового масла, 100 г 
твердого сиру, зелень петрушки, кріп, 
сіль, цукор. 
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Кості порубати, овочі почистити, залити 
2 л холодної води і варити на повіль¬ 
ному вогні. Як закипить, зняти піну 
і посолити. Дрібно посічену цибулю про¬ 
тушкувати на вершковому маслі до про¬ 
зорості і разом з вареними овочами 
протерти через друшляк до бульйону, 
заправити томатною пастою, посолити, 
дати трохи цукру і закип’ятити. До¬ 
машню локшину зварити у підсоленій 
воді, вимішати з натертим на дрібній 
тертці сиром, розкласти до тарілок, 
залити гарячим процідженим супом і по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки 
і кропом. 

ТЕЛЯТИНА ПІД ГРИБНИМ СОУСОМ 

1,5 кг телятини (задня частина), 100 г 
маргарину, 3—4 зубці часнику, борош¬ 
но, сіль. 

Соус: 50 г сушених грибів, цибулина, 
50 г маргарину, 200 г сметани, 1 ч. лож¬ 
ка борошна, сіль. 

М’ясо відділити від костей, злегка від¬ 
бити, натерти часником і залишити на 
1 год в холодному місці. Тоді посо¬ 
лити, обкачати в борошні, обсмажити 
з усіх боків на жирі і запекти в 
нагрітій духовці до готовності, час від 
часу поливаючи рідиною, що утворюєть¬ 
ся під час запікання. Якщо ця рідина 
википить, підлити трохи холодної води. 
Перед подачею нарізати м’ясо впоперек 
волокон на тонкі скибочки і обкласти 
ними картопляне пюре, викладене 
гіркою на круглому полумиску. У центрі 
картопляного пюре зробити заглибину 
і влити туди соус. Прикрасити листоч¬ 
ками петрушки, втикаючи їх у пюре у 
вигляді «хвостиків», щоб утворилася зе¬ 
лена гірка. 

Соус приготувати так: дрібно посічену 
цибулю тушкувати на маргарині до про¬ 
зорості, додати зварені і дрібно посі¬ 
чені гриби і підсмажити. Сметану 


вимішати з борошном, влити відвар з 
грибів, посолити і з’єднати з грибами. 
Закип’ятити, якщо соус загустий, 
розвести його холодною водою і до¬ 
вести до кипіння. • { 

КЕКС КОЛЬОРОВИЙ 

500 г борошна, 150 г вершкового . 

масла, 300 г цукру, 4 яйця, 200 г сме¬ 
тани, 50 г какао, цедра з лимона, 
ванілін. 

Масло розтерти з цукром, додаючи по 
одному жовтку, по 1 ст. ложці сметани 
і по 1 ст. ложці борошна. Все це 
розтерти до утворення однорідної ма¬ 
си, додати цедру з лимона, ванілін 
і вимішати зі збитими на густу піну 
білками. 3/4 цієї маси викласти до 
вузької форми, змащеної маргарином і 
посипаної борошном, а зверху покласти 
решту маси, вимішаної з какао. Обидві 
маси обережно перемішати виделкою, 
щоб кекс був з візерунком. Пекти в 
нагрітій духовці (200 °С) протягом 
ЗО — 40 хв. Охолоджений кекс вибрати 
з форми і посипати цукровою пудрою 
з ваніліном. Перед подачею нарізати 
на скибки завтовшки 2 см і викласти 
на десертну тарілку. 

НАПІЙ З МАЛИНИ І СМОРОДИНИ 

200 г перетертої з цукром малини, 

200 г перетертої з цукром смородини, 
газована чи мінеральна вода, лід. 

Всі ці продукти охолодити і безпосе¬ 
редньо перед подачею на стіл до кожної 
склянки покласти по 1 ст. ложці малини 
і смородини, доповнити газованою або 
мінеральною водою, додаючи по гру¬ 
дочці льоду. Пити через соломинку. 
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В Е Ч Е Р Я 

САЛАТ З ОГІРКІВ І ТВЕРДОГО 
СИРУ 

|г Є V 

6 свіжих або солених огірків, 200 г 
твердого сиру, І зварене на круто яйце, 

2 ст. ложки майонезу, І ст. ложка сме¬ 
тани, зелень петрушки, кріп. 

Огірки і твердий сир натерти на грубій 
тертці, вимішати з дрібно нарізаною 
зеленню петрушки і кропом. Викласти 
в салатницю і полити майонезом, ви¬ 
мішаним зі сметаною. Зверху посипати 
тертим яйцем і прикрасити листочками 
петрушки. 

КОТЛЕТИ З МОРОЖЕНОЇ РИБИ 

1 кг мороженої риби або філе, І00 г 
' булки, 2 цибулини, 3 яєць, 50 г вершко¬ 

вого масла, І ст. ложка сметани, 
тертий хрін, борошно, мелені сухарі 

3 булки, сіль. 

, Рибу розморозити в холодній воді з 

оцтом, тоді зняти шкірку, вибрати 
кістки і дрібно посікти. Додати цибулю, 
натерту на дрібній тертці, яйця, на¬ 
мочену в молоці і відтиснуту булку, 
посолити і продовжувати сікти до утво¬ 
рення однорідної маси. Якщо маса 
зарідка, додати мелених сухарів. Виро¬ 
бити круглі котлети, обкачати іх в 


борошні, вмочати в яйце, збите з 1 ст. 
ложкою сметани, тоді обкачати ще раз 
в сухарях. Смажити з обох боків 
у гарячій олії, після цього викласти 
в посудину, полити розтопленим маслом 
і поставити на 15 хв у нагріту духов¬ 
ку. Подавати на круглому полумиску, 
посипати тертим хріном, прикрасити 
листочками петрушки. На гарнір пода¬ 
ти смажену картоплю соломкою. 

БУТЕРБРОДИ З ФРУКТАМИ 

3—4 рогалики, 100 г вершкового 
масла, 200 г сиркової маси, фрукти з 
компоту, сік і цедра з лимона. 

Рогалики нарізати на скісні скибки 
завтовшки 1 см. Змастити їх маслом, 
розтертим з кількома краплями соку 
з лимона. Тоді накласти грубим шаром 
сиркову масу або свіжий сир, розтертий 

3 цукровою пудрою, ваніліном і 1 ст. 
ложкою сметани. Бутерброди прикраси¬ 
ти будь-якими фруктами з компоту, 
зверху посипати цедрою з лимона. 

НАПІЙ ЯБЛУЧНИЙ 

4 склянки яблучного соку, склянка 
малинового соку, газована вода. 
Змішати охолоджені соки, налити до 
2/3 склянок, доповнити газованою во¬ 
дою і подати з соломинкою. 
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МЕНЮНАЧЕРВЕНЬ 

ПОНЕДІЛОК , 

Обід 

Гріпки по-італійськи Ф Окроиіка бурякова ф Зрази по-угор- 
ськи ф Картопляні галушки ф Салат зі свіжої капусти Ф Ком¬ 
пот з ревеня 

Вечеря 

Картопляна запіканка з копченою рибою ф Салат з огірків 
і часнику ф Солодкий холодець Ф Грінки, паніровані в су¬ 
харях Ф Напій освіжаючий з фруктового соку 

ВІВТОРОК 

Обід 

^~ ” ’ І •• І 

Салат овочевий • Холодник весняний ф Печінка, смажена 
в сухарях Ф Картопляні спіралі ф Тортик бісквітний з реве¬ 
нем ф Компот з агрусу 

Вечеря 

Салат зелений з яйцями ф Сардельки, фаршировані твердим 
сиром ф Картопля, смажена кружальцями ф Салат зі свіжої 
капусти і часнику ф Лакомка сунична 
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СЕРЕДА 


Обід 

Салат весняний • Суп рибний з шампіньйонами • Хачапу¬ 
рі • Крем сирний з полуницями 

Вечеря 1 . • 

Бутерброди з сиром і редискою • Яйця зі шпинатом • Туш¬ 
ковані овочі • Пальчики пісочні з горіхами • Напій з томат¬ 
ного соку 


ЧЕТВЕР 


Салат з помідорів, яєць і часнику • Холодник з молодих буря¬ 
ті ків • Крученики телячі з грибами • Картопля, тушкована 

в сметані # Салат з молодої капусти і зеленого горошку # Де 
серт з полуниць • Напій з виноградного соку з варенням 

г Вечеря 

Салат з огірків і яєць під соусом • Шпинат у сухарях • Смлеї 

з ревенем • Напій м'ятний з чорничним соком 


гг я т н и ц я 

Обід ІІ 

Салат з помідорів і огірків з хріном • Суп з зеленого горошку • 
Грінки з начинкою • Варена риба з овочами • Картопля по- 
угорськи • Шарлотка з полуницями • Компот з агрусу і су¬ 
ниць 

Вечеря . ^ 

Тартинки з гарячою начинкою • Крем суничний • Пальчики 
солодкі дріжджові • Напій з яблучного соку зі смородиною 
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СУБОТА 


Обід 

Салат помідоровий з яйцями фСуп з цибулі Ф М'ясний рулет 
з картопляним пюре Ф Шарлотка з ревенем Ф Напій дріжджо¬ 
вий з лимоном 


Вечеря 

Бутерброди з м'ясним паштетом 
Омлет бісквіт ний зі шпинатом 
дини 


Ф Салат з редиски і яєць ф 
Напій з кефіру і чорної сморо- 


% 

» • 

НЕДІЛЯ , | 

• « 


Обід 

Салат зі шпинату ф Корейка копчена з чорносливом Ф Суп 
по-італійськи з домашньою локшиною ф Телятина під грибним 
соусом ф Кекс кольоровий ф Напій з малини і смородини 

*■ ’ ж % 


Вечеря . ,.’.‘ л ' \ | 1 і* |!ї 

Салат з огірків і твердого сиру ф Котлети з мороженої риби ф 
Бутерброди з фруктами Ф Напій яблучний 
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ПОНЕДІЛОК 

Г ОБІД 

ГРІНКИ ПО-ІТАЛІЙСЬКИ 

Булка, 200 г ковбаси або шинки, 150 г 
вершкового масла, 100 г гострого твер¬ 
дого сиру, 1 — 2 помідори. 

Булку нарізати тоненькими скибками 
і змастити з обох боків маслом, з’єдна¬ 
ти по дві, поклавши між ними шматоч¬ 
ки ковбаси, сиру, кружальце помідора, 

1 підсмажити на сковороді прикритими, 
притиснути гнітом. Подавати грінки га¬ 
рячими. 

ОКРОШКА БУРЯКОВА 

2 — 3 буряки, 1 л хлібного квасу, 

2 огірки, ■ 2—3 зварених на круто 
яєць, пучок зеленої цибулі, кріп, 200 г 
сметани, лимонна кислота , сіль, цу¬ 
кор. 

Буряки помити і зварити в лушпинні 
або спекти. Почистити від шкірки, нарі¬ 
зати кубиками і скропити лимонною 
1 кислотою, розведеною водою. Почищені 

від шкірки огірки нарізати кубиками, 
варені яйця — на четвертинки. Дрібно 
посічену зелену цибулю розтерти зі 
сіллю (0,5 ч. ложки), щоб пустила сік. 


Все це з'єднати, вимішати, посолити, 
дати цукру за смаком і залити хлібним 
квасом. Зверху посипати кропом і охоло¬ 
дити. Окрошку подавати з підсмажени¬ 
ми грінками з хліба, натертими часни¬ 
ком. 

ЗРАЗИ ПО-УГОРСЬКИ 

700 г м'яса без костей (телятина, 
молода яловичина), 2 — 3 цибулини, 50 г 
маргарину, 200 г сметани, 100 г томат¬ 
ної пасти, сіль, перець, головка часни¬ 
ку, аджика. 

М’ясо помити, нарізати на порційні 
шматки впоперек волокон і злегка від¬ 
бити. Розтовчений часник вимішати з. 
0,5 склянки холодної води. В цей соус 
вмочати битки і складати один на дру¬ 
гий. Тоді поставити на 1 год в холодне 
місце. Перед смаженням посолити, по¬ 
перчити, посипати підсмаженою до про¬ 
зорості цибулею, закрутити в рулет 
і зав'язати білою ниткою. Обкачати 
в борошні і підсмажити на жирі до 
золотистого кольору. Після цього ви¬ 
класти в посудину, влити 0,5 склянки 
холодної води і тушкувати на повільно¬ 
му вогні протягом ЗО хв. Сметану ви¬ 
мішати з томатною пастою, посолити, 
дати цукру за смаком і трохи аджики. 
Цим соусом залити зрази і довести до 
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кипіння. Перед подачею зняти нитки, 
викласти на круглий.полумисок, полити 
соусом, посипати нарізаною зеленню 
петрушки. Подавати з картопляними 
галушками і салатом. 

КАРТОПЛЯНІ ГАЛУШКИ 

500 г картоплі, 2 — 3 яйця, 100 г борош¬ 
на, 1 ст. ложка крохмалю , 50 г марга¬ 
рину, сіль, 100 г сала. 

Почищену картоплю нарізати долька¬ 
ми, помити, посолити, залити кип'ят¬ 
ком, зварити і розім’яти на пюре. До¬ 
дати жовтки, маргарин, вимішати з біл¬ 
ковою піною і просіяним борошном 
з крохмалем, посолити. Таке тісто не 
може лежати, тому його слід відразу 
використовувати: набирати ложкою 

і кидати в киплячу підсолену воду. 
Щоб галушки не злипалися, додати 
1 ст. ложку олії. Як тільки спливуть, 
вибрати на полумисок, посолити, полити 
розтопленим вершковим маслом або 
підсмаженим салом, нарізаним дрібни¬ 
ми кубиками. 

САЛАТ ЗІ СВІЖОЇ' КАПУСТИ 

500 г капусти, 100 г копченого сала або 
грудинки, сіль, цукор, оцет. 

Капусту нашаткувати якнайтонше, за¬ 
парити киплячою підсоленою водою 
і викласти на друшляк. Коли вода 
стече, перекласти капусту до салатни¬ 
ці, посолити, посипати цукром, скро¬ 
пити оцтом і полити розтопленим 
салом. Подавати салат теплим. 

КОМПОТ З РЕВЕНЯ 

500 г ревеня, 100 г цукру, цедра з 
лимона, 1 ,5 л води. 

Ревінь помити і нарізати на частинки 
довжиною 1 — 2 см. З води, цукру і 
цедри з лимона зварити сироп, вкинути 


туди ревінь і варити на повільному вогні 
протягом 15 — 20 хв. Накрити на 20 хв, 
після чого охолодити. Подавати в скля¬ 
ному глечику. 

ВЕЧЕРЯ 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 
З КОПЧЕНОЮ РИБОЮ 

1 кг вареної картоплі, 2 цибулини, 
50 г маргарину, 300 г копченої риби, 
200 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
50 г твердого сиру, сіль, перець, зе¬ 
лень петрушки. 

Цибулю дрібно посікти і підсмажити 
на маргарині до прозорості. З риби 
зняти шкірку, відділити філе від кісток 
і нарізати смужками. Картоплю нарі¬ 
зати кружальцями і половину її викла¬ 
сти у змащену жиром і посилану 
сухарями посудину, посолити, попер¬ 
чити і полити підсмаженою цибулею. 
Зверху викласти шар риби, прикрити 
рештою картоплі, знову посолити і по¬ 
перчити. Сметану вимішати з борошном, 
додати натертий на дрібній тертці 
сир і цією сумішшю залити картоплю. 
Запікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом 45 хв. Гарячу запіканку ви¬ 
класти на круглий полумисок і прикра¬ 
сити листочками петрушки. 

САЛАТ З ОГІРКІВ І ЧАСНИКУ 

500 г огірків, 2 — 3 зубці часнику, зе¬ 
лень петрушки, кріп, 200 г сметани, сіль, 
перець. 

Помиті огірки розрізати поздовж на чо¬ 
тири частини, тоді на кубики. Посолити 
і залишити на 10 — 15 хв, після цього 
з’єднати з розтовченим часником, дріб¬ 
но нарізаною зеленню петрушки і кро¬ 
пом. Все це вимішати зі сметаною, 
для гостроти додати трохи оцту, посо¬ 
лити і поперчити. 
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СОЛОДКИЙ ХОЛОДЕЦЬ 


З склянки молока (вершків), 3—4 яйця, 

2 ст. ложки цукру, ванілін, 200 г мо¬ 
розива. 

Яйця збити з цукром і ваніліном до 
утворення однорідної маси і вимішати з 
холодним кип’яченим молоком або 
вершками. Тоді розлити у невеличкі 
чашки, поставити їх в широку посудину 

3 гарячою водою, накрити і проварити 
на повільному вогні, поки маса не загус¬ 
не. Охолодити і перед подачею на стіл 
зверху покласти по 1 ст. ложці моро¬ 
зива. 

ГРІНКИ, ПАНІРОВАНІ В СУХАРЯХ 

Батон, склянка молока, 2 яйця, мелені 
сухарі з булки, 2 ст. ложки смета¬ 
ни. 

З батона злегка зняти терткою скоринку 
і нарізати скибками завтовшки 1 см. 
Скропити молоком і залишити на 15 хв. 
Яйця збити зі сметаною (молоком), 
вмочати в них скибки і обкачати в 
сухарях. Смажити з обох боків у вели¬ 
кій кількості жиру, подавати гарячими, 
з варенням чи сметаною. 

НАПІЙ ОСВІЖАЮЧИЙ 
З ФРУКТОВОГО СОКУ 

1 л фруктового соку, 0,5 л сиропу з ком¬ 
поту, газована вода. 

Будь-який сік змішати з сиропом з ком¬ 
поту (комбінації можуть бути різні) 
і добре охолодити. Перед подачею роз¬ 
лити до високих склянок і доповнити 
охолодженою газованою водою. За ба¬ 
жанням додати по 1 ч. ложці моро¬ 
зива. 


В 1 в т о Р о к 

ОБІД 

САЛАТ ОВОЧЕВИЙ 

500 г свіжої капусти, склянка зеленого 
горошку, варена морквина, 2 яблука, 
100 г олії. 1 ч. ложка гірчиці, сіль, 

цукор, зелена цибуля. 

Пошатковану головку капусти скропи¬ 
ти кип’ятком. Варену морквину нарі¬ 
зати соломкою, яолука разом зі шкір¬ 
кою натерти на грубій тертці (за¬ 
мість яблук можна використати дрібно 
порізаний ревінь). Все це з’єднати, до¬ 
дати зелений горошок, посолити, поси¬ 
пати цукром і вимішати. Тоді викласти 
в салатницю, полити олією, вимішаною 
з гірчицею, і посипати нарізаною зеле¬ 
нок) цибулею. 

ХОЛОДНИК ВЕСНЯНИЙ 

500 г вареної яловичини, 100 г щавлю. 
100 г шпинату, 1—2 огірки, 2 зварених 
на круто яєць, 150 г сметани, пучок 
зеленої цибулі, кріп, зелень петрушки, 

2 л хлібного квасу, гірчиця, сіль, 

цукор. 

Щавель і шпинат перебрати, помити, 
дуже дрібно посікти, посолити і тушку¬ 
вати протягом 5 — 7 хв. Тоді з єднати 

3 холодним квасом. Огірки почистити 
від шкірки, нарізати півкружальцями, 
м’ясо — дрібними кубиками, білки по¬ 
сікти, а зелень дрібно нарізати. Все це 
з’єднати, посолити і залити хлібним 
квасом. Заправити жовтками, розтерти¬ 
ми з гірчицею, цукром і вимішаними 
зі сметаною. Перед вживанням охоло¬ 
дити. В кожну тарілку можна покласти 
по грудочці льоду. Подавати з підсма¬ 
женими грінками з хліба. 



ПЕЧІНКА, СМАЖЕНА В СУХАРЯХ 

1 кг печінки, 2 яйця, 2 цибулини, 
100 а вершкового масла, 100 г сметани, 
борошно, мелені сухарі з булки, сіль, 
зелень петрушки. 

Печінку залити на 2 год молоком і по¬ 
ставити в холодне місце. Після цього 
зняти плівку і нарізати на тонкі скиб¬ 
ки. Обкачати в борошні, вмочати у ви¬ 
мішані зі сметаною яйця, тоді знову 
обкачати в сухарях. Смажити у великій 
кількості жиру. Готову, печінку викласти 
в посудину, посолити, скропити розтоп¬ 
леним вершковим маслом і зберігати до 
подачі, не накриваючи, в теплій духовці 
або на парі. Печінку подавати на полу¬ 
миску. Зверху прикрити підсмаженими 
до золотистого кольору півкружальцями 
цибулі і посипати нарізаною зеленню 
петрушки. Навколо обкласти картопля¬ 
ними спіралями. 

КАРТОПЛЯНІ СПІРАЛІ 

500 г картоплі, 0,5 л олії, сіль, зелень 
петрушки, кріп. 

Вибрати однакові за розміром картоп¬ 
лини, почистити їх. Гострим ножем зрі¬ 
зати спіралі, на зразок того, як чисти¬ 
ти яблука від шкірки. Робити це слід 
обережно, щоб спіралі буди якнайдов¬ 
ші. Смажити частинами у великій кіль¬ 
кості жиру до золотистого кольору. 
Тоді обережно вибрати шумівкою, 
викласти на полумисок, посолити і по¬ 
сипати зеленню петрушки і кропом. 

ТОРТИК БІСКВІТНИЙ З РЕВЕНЕМ 

Г і с т о: 300 г ревеня, 6 яєць, 200 г 
ЦУ К РУ . 150 г борошна, 0,5 ч. ложки 
соди з лимонною кислотою. 

К р е м: 300 г сметани, 100 г цукрової 
пудри, ванілін, цедра з лимона. 

З білків збити густу піну, поступово 


додаючи цукор, поки він не розчи¬ 
ниться. Після цього з’єднати з жовтка¬ 
ми І вимішати з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном. Під 
кінець додати помитий і нарізаний ку¬ 
биками ревінь, злегка притрушений 
борошном. Цією масою наповнити зма¬ 
щену жиром і посилану сухарями тор- 
тізницю і випікати в гарячій духовці 
(200 °С) протягом 45 хв. Спечений корж 
охолодить, нарізати на порційні шмат¬ 
ки і на кожний накласти крем. 

Крем приготувати так: охолоджену сме¬ 
тану збивати, а як почне гуснути, 
додати цукрову пудру з ваніліном і 
цедру з лимона. Зверху прикрасити 

будь-якими ягодами. 

* 

% 

КОМПОТ З АГРУСУ 

500 г агрусу, 100 г цукру, 1,5 л води, 
цедра з лимона. 

З води і цукру зварити сироп, додав¬ 
ши цедру з лимона. Агрус почистити, 
помити і вкинути в гарячий сироп. Ва¬ 
рити на повільному вогні протягом 5 — 
7 хв. Охолодити і подати в скляному 
глечику. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ ЗЕЛЕНИЙ З ЯЙЦЯМИ 

З—4 зварених на круто яєць, 2—З 
свіжих огірки, пучок зеленої цибулі, 
150 г сметани, сіль, мелений солодкий 
червоний перець. 

Зелену цибулю посікти, почищені від 
шкірки огірки нарізати дрібними куби¬ 
ками, посолити, вимішати зі сметаною 
і викласти в салатницю. Почищені 
яйця порізати на четвертинки і викласти 
віночком на салаті. Зверху посипати ме¬ 
леним солодким червоним перцем. 
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САРДЕЛЬКИ, ФАРШИРОВАНІ 
ТВЕРДИМ СИРОМ 

8—10 сардельок, 150 г твердого сиру, 
150 г копченої грудинки або сала, 
мелений солодкий червоний перець, зе¬ 
лень петрушки, помідори. 

З сардельок зняти шкірку і надрізати 
по довжині. В надріз встромити шмато¬ 
чок твердого сиру. Викласти на сково¬ 
роду, кожну сардельку прикрити тонким 
шматочком грудинки або сала і попер¬ 
чити. Після цього поставити в нагріту 
духовку (200 °С) і запікати протягом 
15 —20 хв. Викласти на круглий полу¬ 
мисок і відразу подати, обклавши доль¬ 
ками помідорів і посипавши нарізаною 
зеленню петрушки. На гарнір подати 
смажену картогьдю і салат. 

- ‘ і 

КАРТОПЛЯ, СМАЖЕНА 
КРУЖАЛЬЦЯМИ 

500 г картоплі, сіль, зелень петрушки. 
Картоплю зварити в лушпинні, почисти¬ 
ти, нарізати кружальцями і підсмажити 
на жирі, шо залишився після смаження 
сардельок. Коли картопля набере золо¬ 
тистого кольору, викласти іі на полу¬ 
мисок, посолити і посипати нарізаною 
зеленню петрушки. 

САЛАТ ЗІ СВІЖОЇ КАПУСТИ 
І ЧАСНИКУ 

500 г свіжої капусти, 3—4 зубці час¬ 
нику, 200 г сметани, 1 ст. ложка ма¬ 
йонезу, сіль, цукор. 

Тверду головку капусти розрізати на 
дві частини і пошаткувати якнайтонше. 
Посолити, легко відтиснути, додати роз¬ 
товчений часник, трохи цукру, викласти 
в салатницю і полити сметаною, ви¬ 
мішаною з майонезом. Прикрасити 
дольками помідора і листком петрушки. 


ЛАКОМКА СУНИЧНА 

І 

2 склянки суниць, 2 білки, 100 г цукру, 

1 ч. ложка желатину, 200 г сметани, 
50 г цукрової пудри, ванілін. 

3 білків і цукру збити густу піну, 
влити розчинений у воді желатин і 
продовжувати збивати, поки маса не 
почне гуснути. Тоді вимішати Ті з пере¬ 
браними суницями, викласти на скляну 
тарілку і охолодити. Перед подачею 
на стіл полити сметаною, вимішаною 
з цукровою пудрою і ваніліном. Зверху 
прикрасити суницями. 

ф 

і 

СЕРЕДА 

ОБІД 

САЛАТ ВЕСНЯНИЙ 

300 г вареної картоплі, 300 г зеленого 
горошку, 2 свіжих огірки, 3 яблука. 
0,5 банки майонезу, 3—4 ст. ложки 
сметани, головка зеленого салату , 
пучок зеленої цибулі, пучок редиски, 
перець, сіль. 

Картоплю, огірки, яблука нарізати дріб¬ 
ними кубиками, додати зелений горо¬ 
шок, дрібно посічену цибулю, посолити, 
поперчити і вимішати з майонезом і 
сметаною. Приготовлену масу викласти 
в салатницю, дно якої вистелити лист¬ 
ками зеленого салату. Посипати посі¬ 
ченою зеленою цибулею і прикрасити 
фігурно нарізаною редискою. 

СУП РИБНИЙ 
З ШАМПІНЬЙОНАМИ 

1 кг будь-якої риби, зелень петрушки, 
морквина, цибулина, 2 ст. ложки томат¬ 
ної пасти, 150 г шампіньйонів, 50 г 
вершкового масла, 1 ст. ложка борош¬ 
на, сіль, перець, м’ята, лавровий ли- 






сток, зубок часнику, зелень петрушки, 
кріу. 

Рибу почистити, помити, відділити філе 
від кісток. До харчових рибних відхо¬ 
дів додати овочі, залити 2,5 л холодної 
води і варити на повільному вогні 
протягом 20 хв. Тоді додати нарізане 
кубиками підсолене і посилане розтов¬ 
ченим часником філе і нарізані солом¬ 
кою тушковані шампіньйони. Суп запра¬ 
вити томатною пастою і борошном, під¬ 
смаженим з маслом до світлого кольору. 
В кінці варення суп посолити, поперчити 

1 додати спеції. Перед подачею на стіл 
посипати зеленню петрушки і кропом. 

ХАЧАПУРІ 

* 

Тісто: 600 г борошна, 2 яєць, 100 г 
маргарину, 1 склянка кислого молока, 
ЗО г дріжджів. 

Начинка: 400 г сиру сулгуні, 

2 яєць, 50 г вершкового масла, 2 зубці 
часнику. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, додати жовтки, у кислому молоці 
розвести дріжджі і замісити туге іісто. 
Поділити його на чотири частини, 

3 яких розкачати круглі коржі завтовш¬ 
ки 7—8 мм. На кожний корж на¬ 
класти рівний шар начинки, защипнути 
з чотирьох сторін краї, надаючи форму 
квадрата. Скласти на змащений жиром 
лист і залишити на 10 хв, щоб тісто 
підійшло. Тоді змастити яйцем і ви¬ 
пікати в нагрітій (220 °С) духовці про¬ 
тягом ЗО—40 хв. 

• Начинку приготувати так: сир дрібно 
нарізати, змолоти на м'ясорубці, додати 
яйця, вершкове масло, 2 посічені зубці 
часнику і добре виміщати.. Якщо сир 
дуже солоний, вимочити його протя¬ 
гом 10 —15 хв V холодній воді. 

« 


КРЕМ СИРНИЙ З ПОЛУНИЦЯМИ 

500 г полуниць, 500 г свіжого сиру 
або сиркової маси, 200 г сметани, 100 г' 
цукру, ванілін. 

Сир перетерти через сито або змолоти, 
додати цукор з ваніліном і вимішати 
зі сметаною і розім'ятими полуниця¬ 
ми. Готову масу викласти до крема- 
нок, прикрасити цілими ягодами і охо¬ 
лодити. 

ВЕЧЕРЯ 

БУТЕРБРОДИ З СИРОМ 
І РЕДИСКОЮ 

Батон, 100 г вершкового масла, 200 г 
свіжого сиру, пучок редиски, пучок 
зеленої цибулі, 1 — 2 ст. ложки сметани, 
огірок, сіль. 

Редиску помити, натерти на грубій 
тертці, посолити. Додати дрібно нарі¬ 
зану зелену цибулю, вимішати зі сме¬ 
таною і розтертим сиром. Скибки батона 
змастити маслом, зверху накласти при¬ 
готовлену масу і прикрасити кружаль¬ 
цями фігурно нарізаного огірка. 

ЯЙЦЯ ЗІ ШПИНАТОМ 

6 яєць, 100 г копченої грудинки, 
500 г шпинату, 50 г маргарину, 50 г 
гострого твердого сиру, зубок часни¬ 
ку, зелена - цибуля, зелень петрушки. 
Шпинат перебрати, помити, викласти 
в киплячу підсолену воду, і варити на 
сильному вогні протягом 3—5 хв, не 
накриваючи. Тоді відкинути на друш¬ 
ляк, злегка відтиснути і подрібнити ви¬ 
делкою, вимішати з потовченим часни¬ 
ком і посолити. На змащену жиром 
глибоку сковороду викласти шматоч¬ 
ки тоненько нарізаної грудинки і при¬ 
крити шпинатною масою. Зверху покла¬ 
сти яєчню «очка», слідкуючи, щоб 
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не розлити жовток, посолити і посипа¬ 
ти тертим сиром. Запікати в нагрітій 
духовці (200 °С), поки сир не почне 
плавитися. Відразу подавати до столу, 
зверху посипати зеленою цибулею 
і зеленню петрушки. 



Яйця зі шпинатом 


ТУШКОВАНІ ОВОЧІ 

Невеличка головка капусти, 500 г кар¬ 
топлі, 2—3 морквини, 2 цибулини, 
малосольні огірки, 100 г маргарину, 
100 г сметани, сіль, зелень петрушки. 
З капусти зняти верхні листки, розрі¬ 
зати навпіл, тоді на поздовжні шматоч¬ 
ки і кубики. Почищену моркву також 
нарізати кубиками. Цибулю посікти і 
тушкувати на маргарині до прозорості. 
Після -цього з’єднати з капустою і 
морквою, влити 0,5 склянки води або 
бульйону і тушкувати протягом 25 — 
ЗО хв, поки капуста не зм’якне. Тоді 
додати картоплю, нарізану кубиками, 
посолити, продовжувати тушкувати до 
готовності картоплі. В кінці заправити 
сметаною, помішати, довести до ки¬ 
піння, але не кип’ятити. Страву пода¬ 


вати на полумиску, навколо обкласти 
кружальцями малосольних огірків, по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки. 

ПАЛЬЧИКИ ПІСОЧНІ З ГОРІХАМИ 

300 г борошна, 150 г маргарину, 100 г 
сметани, 1 ст. ложка цукру, 100 г посі¬ 
чених горіхів, 1—2 ст. ложки мелених 
сухарів з булки, 0,5 ч. ложки соди. 
Маргарин, натертий на грубій тертці, 
посікти з просіяним борошном і содою, 
додати цукор і замісити сметаною тісто. 
Винести його в холодне місце. Після 
чого сформувати з тіста тоненький ва¬ 
лок, нарізати його на частини і виро¬ 
бити пальчики будь-якої довжини. Від¬ 
разу обкачати їх в сухарях, вимішаних 
з посіченими горіхами. Викласти 
на змащений жиром лист і випікати 
в нагрітій духовці (200 °С) до золо¬ 
тистого кольору. 

НАПІЙ З ТОМАТНОГО СОКУ 

1 л томатного соку, 2 білки, сифон 
газованої води, сіль, цукор. 

З білків збити густу піну, влити то¬ 
матний сік, посолити і дати трохи цук¬ 
ру. Все це збивати протягом 2—3 хв, 
після чого процідити через ситце. Відра¬ 
зу розлити до високих склянок та до¬ 
повнити охолодженою газованою або 
мінеральною водою. У кожну склянку 
можна покласти по грудочці льоду. 


ЧЕТВЕР 

ОВІД 

САЛАТ З ПОМІДОРІВ, 
ЯЄЦЬ І ЧАСНИКУ 


500 г помідорів, 5 зварених на круто 
яєць, головка часнику, 0,5 склянки води, 
пучок зеленої цибулі, сіль, цукор, оцет. 
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8 Д- Цвек 







Помиті помідори і почищені від шкара¬ 
лупи яйця нарізати кружальцями і 
викласти шарами на плоскій салатни¬ 
ці, чергуючи помідори з яйцями. Час¬ 
ник потовкти з сіллю, влити холод¬ 
ну кип’ячену воду, додати трохи цукру, 
скропити оцтом, вимішати і цим соусом 
полити салат. Зверху посипати наріза¬ 
ною зеленою цибулею. 

ХОЛОДНИК з молодих буряків 

• « 

300 г телячих костей, 500 г молодих 
буряків, корінь петрушки, морквина , ци¬ 
булина, 2 свіжі огірки, буряковий квас, 
2 —3 зварених на круто яєць, пучок 
зеленої цибулі, кріп, 1 —2 зубці час¬ 
нику, сіль, цукор. 

Кості порубати, помити, залити 2 л 
холодної води і варити на повільно¬ 
му вогні. Коли закипить, зняти піну, 
посолити і продовжувати варити протя¬ 
гом 20—30 хв. Тоді з бульйону вибра¬ 
ти кості і овочі, покласти почищені 
і нарізані соломкою буряки разом 
з листям та черешками і варити 
ще протягом 15—20 хв. (Буряки можна 
попередньо протушкувати). Дати бор¬ 
щу відстоятися, зняти зайвий жир 
і заправити буряковим квасом і розтов¬ 
ченим часником. Посолити, дати трохи 
цукру і з'єднати з розтертою і вимі¬ 
шаною зі сметаною зеленою цибулею. 
Охолодити і перед подачею на стіл 
в кожну тарілку покласти дольки 
яєць, півкружальця свіжих огірків і ку¬ 
бики моркви з бульйону. Все це залити 
холодником, посипати кропом і подати 
з гарячими грінками з козбасою. 

КРУЧЕНИКИ ТЕЛЯЧІ З ГРИБАМИ 

1 кг телятини (м’якоті), 100 г сушених 
грибів, 2—3 яйця, 1 ст. ложка смета¬ 
ни, зубок часнику, 50 г вершкового 
масла, кріп, сіль, перець. 


Телятину або молоду яловичину помити 
холодною водою, нарізати на порцій¬ 
ні шматки впоперек волокон, відбити 
сікачем, посолити, натерти розтовченим 
часником і поперчити. На кожний 
шматок накласти нарізані смужками ва¬ 
рені гриби, згорнути в рулет і заколоти 
сірником без головки або зав’язати бі¬ 
лою ниткою. Обкачати в борошні, 
тоді вмочати в яйця, збиті зі сметаною, 
і ще раз обкачати в борошні. Смажити 
у великій кількості жиру з усіх боків 
до утворення золотистої шкірочки. 
Скласти в посудину, скропити розтопле¬ 
ним маслом і зберігати до подачі на 
стіл у нагрітій духоці, не накриваючи. 
Тоді викласти гіркою на полумисок і 
прикрасити листочками петрушки. До 
кручеників подати молоду картоплю і 
салат. 

КАРТОПЛЯ, ТУШКОВАНА 
В СМЕТАНІ 

1 кг молодої картоплі , 200 г сметани, 
зелень петрушки, кріп, сіль. 

Молоду картоплю почистити, помити, 
посолити, залити гарячою водою і вари¬ 
ти на сильному вогні під кришкою. Як 
тільки закипить, злити воду і залити 
сметаною. Тушкувати на повільному 
вогні, час від часу струшуючи посуди¬ 
ною, щоб картопля не пригоріла. Пода¬ 
вати на круглому полумиску, зверху по¬ 
сипати зеленню петрушки і кропом. 

САЛАТ З МОЛОДОЇ КАПУСТИ 
І ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

500 г молодої капусти, 2 склянки зе¬ 
леного горошку, варена морквина, 1 яб¬ 
луко, 100 г олії, 1 ч. ложка гірчиці, 
1 ч. ложка оцту, сіль, зелень петруш¬ 
ки, кріп. 

Капусту посікти, залити кип’ятком, 
довести до кипіння і відразу злити 
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воду. Зелений горошок залити гарячою 
водою і зварити, додавши сіль і цукор. 
Відцідити воду, з’єднати горошок з ка¬ 
пустою і нарізаною кубиками моркви¬ 
ною, додати яблуко, натерте на 
грубій тертці, і вимішати. Замість яблу¬ 
ка можна використати дрібно наріза¬ 
ний ревінь. Все це посолити за смаком, 
викласти в салатницю, полити олією, 
розтертою з гірчицею і оцтом. Дати са¬ 
лату відстоятися і перед подачею на 
стіл посипати зеленню петрушки і кро¬ 
пом. 

ДЕСЕРТ З ПОЛУНИЦЬ 

500 г полуниць, 1 -літрова банка компо¬ 
ту з груш, 1 -літрова банка компоту 
з яблук, 400 г сметани або морози¬ 
ва, 100 г цукрової пудри, ванілін, 
лимон. . - 

Яблука з компоту нарізати тоненькими 
кружальцями або дольками, вибрати 
зернята і розкласти до великих кре- 
манок. Скропити соком з лимона, 
викласти шар почищених полуниць, роз¬ 
різаних на половинки. Посипати цук¬ 
ровою пудрою з ваніліном і прикри¬ 
ти дольками груш з компоту. Зверху 
покласти збиту з цукром сметану або 
морозиво. Прикрасити цілими полуни¬ 
цями і охолодити. 

НАПІЙ З ВИНОГРАДНОГО СОКУ 
З ВАРЕННЯМ 

/ л виноградного соку, склянка будь- 
якого варення, газована або мінеральна 
вода, грудочки льоду. 

У високі бокали покласти по 2—3 гру¬ 
дочки льоду і по 1 ч. ложці варення. 
Влити до половини бокалів охолодже¬ 
ний сік, - доповнити газованою або 
мінеральною водою і відразу подати. 


ВЕЧЕРЯ 


САЛАТ З ОГІРКІВ І ЯЄЦЬ ПІД 
СОУСОМ 

2 — 3 огірки (свіжі або малосольні), 

3 — 4 зварених на круто яєць, сіль, пе¬ 
рець. 

Соус: 0,5 баночки майонезу, 1—2 ст. 
ложки сметани, 1 ч. ложка гірчиці, 
2—3 ст. ложки хріну, зелена цибуля. 
Свіжі або малосольні огірки порізати 
кружальцями і викласти на круглий 
полумисок. Прикрити кружальцями 
яєць, посолити, поперчити і посипати 
дрібно нарізаною зеленою цибулею. 
В середину салату покласти соусник з 
пластмасовою ложечкою. Салат накла¬ 
дати в тарілку і поливати соусом. 

Соус приготувати так: майонез роз¬ 
терти зі сметаною і гірчицею, додати 
натертий хрін, сіль, трохи цукру. 

ШПИНАТ У СУХАРЯХ 

1 кг шпинату, 2—3 ст. ложки сме¬ 
тани, 2—3 яйця, 2—3 зубці часнику, 
мелені сухарі з булки, сіль. 

З великих листочків шпинату зрізати 
черешки, помити і розкласти на руш¬ 
ничку, щоб підсохли. Тоді брати по 3— 4 
листочки разом і обкачувати в борошні, 
вмочати в яйцях, вимішаних зі смета¬ 
ною і розтовченим часником з сіллю. 
Після цього обкачати в сухарях. Сма¬ 
жити у великій кілкості жиру до утво¬ 
рення рум’яної шкірочки. Подати стра¬ 
ву гарячою. ' 

- 1 

ОМЛЕТ З РЕВЕНЕМ 

6 яєць, 3 ч. ложки крохмалю, 1 ч. 
ложка цукру, 50 г вершкового масла. 
Начинка: 300 г ревеню, 200 г цукру, 
ванілін, цедра з лимона. 


З білків збити густу піну і, поступово 
додаючи цукор, продовжувати збивати, 
поки він не розчиниться. Тоді вимі¬ 
шати з просіяним крохмалем, жовтками 
і вилити на гарячу сковороду з розтоп¬ 
леним маслом. Смажити на повільному 
вогні. Коли омлет підрум’яниться, на 
одну його половину накласти начинку 
і прикрити другою половиною. Поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном і від¬ 
разу подавати на стіл. 

Начинку приготувати так: з цукру і 0,5 
склянки води зварити сироп, вкинути 
нарізаний кубиками ревінь і варити на 
повільному вогні, слідкуючи,- щоб ре¬ 
вінь не розварився. Додати ванілін, 
цедру з лимона і охолодити. 

9 

НАПІЙ М’ЯТНИЙ З ЧОРНИЧНИМ 

соком 

Л ст. ложка сухої м'яти, склянка чор¬ 
ничного соку, 100 г цукру, 1 л кип'я¬ 
ченої води, грудочки льоду. 

М’яту запарити склянкою кип’яченої 
води і накрити на 10 хв. Тоді охоло¬ 
дити, процідити, додати чорничний сік, 
вимішати з кип'яченою охолодженою 
водою і додати за смаком цукор. Роз¬ 
лити у високі склянки з грудочкою 
льоду, подавати з соломкою. 


П’ я т н и ц я 

ОБІД 

ч 

САЛАТ З ПОМІДОРІВ 
І ОГІРКІВ З ХРІНОМ 

500 г помідорів, 500 г огірків, 200 г 
сметани, 2 ст. ложки тертого хріну, 
сіль, цукор, 1—2 зубці часнику. 
Помідори і почищені від шкірочки огір¬ 
ки нарізати кружальцями. Плоску са¬ 


латницю натерти часником і викласти 
шарами помідори та огірки. Сметану 
посолити, додати трохи цукру, виміша¬ 
ти з тертим хріном і полити салат. 

СУП З ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

300 г костей, корінь петрушки, моркви¬ 
на, цибулина, 500 г свіжого зеленого 
горошку, 150 г сметани, 50 г вершково¬ 
го масла, 1 ст. ложка борошна, 100 г 
вермішелі, зубок часнику, сіль, зелень 
петрушки, кріп. 

Кості порубати, промити, залити холод¬ 
ною водою, варити на повільному вогні. 
Коли закиплять, зняти піну, покласти 
почищені овочі, припечену цибулину, 
посолити і варити до готовності ово¬ 
чів. Окремо зварити в невеликій кілько¬ 
сті бульйону горошок. Борошно засма¬ 
жити на маслі до світлого кольору, 
заправити бульйон, додати зварений го¬ 
рошок, вермішель і варити до її’ готов¬ 
ності. Перед подачею вкинути розтов¬ 
чений часник, зелень петрушки, кріп, 
сметану, посолити за смаком. До супу 
подати грінки. 

ГРІНКИ З НАЧИНКОЮ 

Батон, 150 г вершкового масла, 100 г 
твердого сиру, 2 ч. ложки гірчиці. 

Батон нарізати скибками завтовшки 
1 см, змастити маслом, розтертим з 
гірчицею і посипати сиром (50 г), 
натертим на дрібній тертці. Викласти 
на змащений жиром лист і запікати 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
10 — 15 хв. 

ВАРЕНА РИБА З ОВОЧАМИ 

9 

500 г риби, корінь петрушки, шматок 
селери, морквина, цибулина, малосоль¬ 
ний огірок, склянка зеленого горошку,- 
1 ч. ложка гірчиці, 50 г олії, лавро- 
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вий листок, зелень петрушки, сіль, зу¬ 
бок часнику. 

Рибу почистити, помити, нарізати на 
порційні шматки, посолити, посипати 
розтовченим часником і залишити на 
ЗО хв. Овочі почистити, помити, залити 
гарячою водою, щоб вода лише вкрила 
їх, накрити і варити до готовності. 
Вкинути рибу і продовжувати варити 
на повільному вогні протягом ЗО хв. Під 
кінець варіння додати лавровий листок. 
Охолоджені овочі нарізати кубиками, 
перемішати з вареним горошком, ви¬ 
класти гіркою в салатниці і обкласти 
шматочками риби без кісток. Зверху 
полити олією, розтертою з гірчицею 
і посипати нарізаною зеленню петруш¬ 
ки. 


Начинка: 500 г полуниць, 3 білки, 
100 г цукру, ванілін. 

Натертий на грубій тертці маргарин 
посікти з просіяним борошном, додати 
жовтки, цукор і сметану. Замісити 
тісто. Загорнути його в пергаментний 
папір і винести на 1 год в холодне 
місце. Розкачати корж за розміром 
тортівниці, поколоти його виделкою 
і пекти в гарячій духовці (220 °С) до 
напівготовності. На цей корж викласти 
почищені від плодоніжок полуниці 
і прикрити збитою густою піною з біл¬ 
ків. Поставити в духовку і випікати при 
температурі 180 °С, поки піна не набере 
золотистого кольору. Шарлотку можна 
подавати як гарячою, так і холодною. 
Нарізати, як торт. 


КАРТОПЛЯ ПО-УГОРСЬКИ 

1 кг картоплі, 3—4 ст. ложки олії, 
З—4 цибулини, 0,5 ч. ложки меленого 
солодкого червоного перцю, 200 г смета¬ 
ни, сіль, зелень петрушки, малосольні 
огірки. 

Картоплю почистити, помити, наріза¬ 
ти на четвертинки, посолити, залити 
кип’ятком і варити на сильному вогні. 
Як тільки закипить, відразу злити воду, 
додати пїдсмажену на олії посічену 
цибулю, поперчити і поставити на плиту, 
щоб картопля трохи підсмажилася. 
Тоді залити підсоленою сметаною, на¬ 
крити і тушкувати на повільному вогні 
до готовності. Подавати в глибокому 
полумиску, зверху посипати нарізаною 
зеленню петрушки, окремо подати ма¬ 
лосольні огірки. 

• 

ШАРЛОТКА З ПОЛУНИЦЯМИ 

Тісто: 300 г борошна, 250 г марга¬ 
рину, 1 ст. ложка цукру, 3 жовтки, 
2—3 ст. ложки сметани. 


КОМПОТ З АГРУСУ І СУНИЦЬ 

500 г агрусу, 150 г цукру, 1,5 л води, 
300 суниць 

З води і цукру зварити сироп. Агрус 
почистити від оцвітин, помити і вкинути 
в сироп. Варити на повільному вогні 
до прозорості. Тоді додати суниці, але 
не варити. Охолоджений компот розли¬ 
ти у широкі склянки, прикрасити ягід¬ 
кою з варення. 


ВЕЧЕРЯ 

ТАРТИНКИ З ГАРЯЧОЮ 
НАЧИНКОЮ 

Булка, 5 яєць, 3 стручки солодкого 
перцю, 3 помідори, 2 цибулини, 100 г 
вершкового масла, сіль, зелень пет¬ 
рушки. 

Цибулю дрібно нарізати, підсмажити на 
маслі до прозорості, з’єднати з нарі¬ 
заним соломкою перцем і потушкувати. 
Помідори облити гарячою водою, зняти 
шкірку, дрібно нарізати і додати до 
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перцю. До цієї маси вбити яйця, посо¬ 
лити, вимішати і ще кілька хвилин про¬ 
тушкувати. Можна також додати по¬ 
дрібненої бринзи або тертого твердого 
сиру (100 г). Булку порізати на скибки 
завтовшки 0,5 см, змастити маслом, 
трохи підсмажити, накласти гарячу 
масу і посипати нарізаною зеленню 
петрушки. 

КРЕМ СУНИЧНИЙ 

2 склянки суниць, 5 яєць, 200 г цукру, 
200 г сметани, 40 г желатину. 

Жовтки розтерти з цукром на пухку 
масу, додати розім’яті суниці, влити 
розчинений у воді желатин і весь час 
вимішувати, поки маса не почне гусну¬ 
ти. Тоді з’єднати з білковою піною 
і охолодженою збитою сметаною і про¬ 
довжувати вимішувати до утворення 
однорідної пухкої маси. Викласти 
у чашки, змочені холодною водою і по¬ 
силані цукровою пудрою, і поставити 
на 2 —3 год в холодильник. Перед по¬ 
дачею на стіл ножем обережно відділити 
крем від стінок чашок і вивернути на 
скляну десертну тарілку. Прикрасити 
ягідками суниць і обкласти морозивом. 
До крему подати пальчики. 

ПАЛЬЧИКИ СОЛОДКІ ДРІЖДЖОВІ 

500 г борошна, 250 г маргарину, 100 г 
цукру, 200 г сметани, 50 г дріжджі-в, 
З яйця, цукрова пудра, ванілін. 
Маргарин, натертий на грубій тертці 
посікти з просіяним борошном, додати 
50 г цукру, жовтки, подрібнені дріжджі 
і сметаною замісити тісто. Винести його 
на 2 год в холодне місце і після цього 
розділити на . дві частини. З кожної 
розкачати прямокутний корж завтовш¬ 
ки 0,5 см і гострим ножем нарізати 
смужки завширшки І —5 см. Викласти 


їх на лист і змастити білком, збитим 
з цукром. Випікати у нагрітій духов¬ 
ці (220 °С) до золотистого кольору. 
Ще гарячі пальчики посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном. 

НАПІЙ З ЯБЛУЧНОГО СОКУ 
ЗІ СМОРОДИНОЮ 

1 л яблучного соку, склянка чорної 
смородини, 100 г цукру. 

Смородину розім'яти, витиснути сік 
і з’єднати з яблучним соком, додав¬ 
ши цукор. Налити до маленьких скля¬ 
нок, доповнити мінеральною водою і 
подати на стіл. 


СУБОТА 

ОБІД 

САЛАТ З ПОМІДОРІВ І РЕДЬКИ 

З—4 помідори, редька, цибулина, 100 г 
сметани, 1 зварене на круто яйце, 
сіль, цукор, зелень петрушки, кріп. 
Помідори помити, нарізати кружаль¬ 
цями, розкласти на плоскій салатни¬ 
ці, посолити і посипати цукром. Почи¬ 
щену редьку подрібнити на грубій терт¬ 
ці, вимішати з дрібно посіченою цибу¬ 
лею і сметаною. Посолити за смаком . 
і накладати по ложці на кожне кру¬ 
жальце помідора. Зверху посипати посі¬ 
ченим яйцем, прикрасити зеленню пет¬ 
рушки і кропом. 


СУП МОЛОЧНИЙ З ОВОЧАМИ 

2 л молока, корінь петрушки, моркви¬ 
на, 3—4 картоплини, 50 г вершкового 
масла, сіль. 



182 


9 





Почищені і помиті овочі нарізати куби¬ 
ками, залити гарячою водою нарівні 
з овочами, додати масло і варити 
на повільному вогні до готовності. Після 
цього залити гарячим молоком, посоли¬ 
ти і відразу подавати на стіл. За¬ 
мість молока можна використати і сиро¬ 
ватку, тоді суп посипати нарізаною зе¬ 
ленню петрушки. 

КРУЧЕНИКИ ТЕЛЯЧІ З ТВЕРДИМ 
СИРОМ 

1 кг 200 г телятини (м’якоті), 200 г 
твердого сиру, 2^—3 зубці часнику, 
200 г сметани, пучок кропу, сіль. 

М’ясо промити холодною водою, нарі¬ 
зати тонкими шматочками впоперек 
волокон, відбити сікачем, посолити 
і посипати розтовченим часником. На 
кожний шматочок покласти тоненьку 
скибочку сиру, скрутити у вигляді 
рулетика і зав'язати білою ниткою. 
Обкачати в борошні, підсмажити у вели¬ 
кій кількості жиру, скласти в посуди¬ 
ну, влити 0,5 склянки холодної води 
і довести до кипіння на повільному 
вогні. Тоді заправити сметаною, вимі¬ 
шаною з посіченим кропом, посолити 
і поставити в нагріту духовку, не накри¬ 
ваючи. З готових кручеників зняти нит¬ 
ку і подавати з вареним рисом. Зверху 
посипати нарізаним кропом. Окремо по¬ 
дати соус, який утворився під час запі¬ 
кання кручеників. 

НАПІЙ З РОЗСОЛУ 
З МАЛОСОЛЬНИХ огірків 

1 л розсолу з малосольних огірків, 

2 ч. лооюки меду, кріп. 

Розсіл процідити, з’єднати з розтоп¬ 
леним медом, збити віничком і розлити 
у склянки, прикрашені листочками кро¬ 
пу. До напою можна влити лимонний 
сік. 


МОРОЗИВО ПОЛУНИЧНЕ 

• 

1 кг полуниць, 300 г цукру, 0,5 склянки 
води, 200 г вершкового морозива. 
Дозрілі полуниці перебрати, помити, 
розім’яти і перетерти через сито. 
З цукру і води зварити сироп, вимі¬ 
шати з перетертими полуницями, розли¬ 
ти у невеличкі склянки і поставити 
в морозильник на добу. Перед пода¬ 
чею покласти по ложці морозива. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З МОРКВИ І ЧАСНИКУ 

З—4 морквини, 100 г сметани або 
майонезу, 2—3 зубці часнику, сіль, 
цукор. 

Помиту і почищену моркву натерти на 
грубій тертці, додати розтовчений час¬ 
ник, трохи цукру, посолити і виміша¬ 
ти. Викласти в салатницю, полити сме¬ 
таною або майонезом і прикрасити 

листочком петрушки. 

• * 

V 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 
З ЯЙЦЯМИ 

1 кг картоплі, 4—5 яєць, 100 г копче¬ 
ної грудинки або ковбаси, сіль, перець, 
100 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
зелена цибуля. 

Картоплю почистити, помити, нарі¬ 
зати кружальцями, обсушити і посоли¬ 
ти. Викласти на лист з розтопленим 
жиром і запікати в нагрітій духовці 
(240 °С) до золотистого кольору, час 
від часу помішуючи, щоб картопля рів¬ 
номірно запікалася. Додати нарізану 
кубиками грудинку або ковбасу, зали¬ 
ти яйцями, збитими зі сметаною, бо- . 
рошном, і продовжувати запікати до 
готовності. Перед подачею нарізати на 
порційні шматочки і посипати наріза¬ 
ною зеленою цибулею. До запіканки по¬ 
дати свіжі огірки, тушковані в сметані. 
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ОГІРКИ, ТУШКОВАНІ В СМЕТАНІ 

4—5 свіжих огірків, 50 г маргарину, 
100 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
пучок кропу, сіль, 2—3 зубці часнику. 
Огірки почистити, нарізати кубиками, 
додати маргарин, залити 0,5 склянки 
кип’ятку і тушкувати протягом 10— 
15 хв. Сметану вимішати з борошном, 
посолити, додати нарізаний кріп, цією 
сумішшю залити огірки і довести до 
кипіння на повільному вогні. Подавати 
в глибокій салатниці, зверху посипати 
нарізаним соломкою молодим часником. 

БІСКВІТ З РЕВЕНЕМ 

N 

Тісто: 6 яєць, 150 г цукру, 100 г 
борошна, 1 от. ложка крохмалю. 
Начинка: 500 г ревеню, 100 г цукру, 

1 ст. ложка мелених сухарів з булки, 

0,5 ч. ложки кориці. 

Ревінь помити, нарізати кубиками і 
розкласти на лист, вистелений перга¬ 
ментним папером, змащений маргари¬ 
ном і посиланий сухарями. Ревінь поси¬ 
пати цукром з корицею, сухарями і 
залити бісквітним тістом. Випікати в 
нагрітій духовці (200 °С) протягом 
45 хв. Спечений пиріг нарізати на квад¬ 
рати, викласти на десертній тарілці ре¬ 
венем догори і посипати цукровою 
пудрою з ваніліном. 

Тісто приготувати так: з білків збити 
густу піну поступово додаючи цукор 
і продовжувати збивати, поки він не 
розчиниться. Тоді вимішати з жовтками 
і просіяним з- крохмалем борошном. 

КВАС ЯГІДНИЙ 

500 г будь-яких ягід, 40 г цукру, 5 л 
води, 20 г дріжджів. 

Ягоди перебрати, помити, розім’яти 
і залити кип’ятком. Накрити і через 
12 год процідити через густу марлю. 


До рідини додати цукор і дріжджі, 
накрити чистою тканиною і залишити 
в теплому місці для бродіння ще на 
12 год. Щоб надати квасу гострішого 
смаку, додати до рідини дрібку лимон¬ 
ної кислоти. Готовий квас розлити в 
пляшки і закрити корками. Через три 
дні його можна вживати. 

НЕДІЛЯ 

ОБІД 

САЛАТ З РЕДИСКИ І ОГІРКІВ 

2—3 огірки, 2 пучки редиски, пучок 
зеленої цибулі, 200 г сметани, сіль, 
перець. 

Огірки почистити від шкірки, нарізати 
тонкими кружальцями, розкласти на 
плоскій салатниці, поперчити і скро¬ 
пити оцтом. Редиску помити, нарізати 
кружальцями, викласти гіркою на огір¬ 
ках і посолити. Сметану вимішати з 
нарізаною зеленою цибулею, посолити 

1 залити салат. 

V 

ЖУР по-польськи 

• ( 

2 л води, 50 г сушених грибів, 3—4 
цибулини, 1 ст. ложка олії, 2 зварених 
на круто яєць, лавровий листок, 2 — 

3 горошини чорного перцю, квас з бо¬ 
рошна, зелень петрушки. 

Квас: 100 - г житнього борошна, 

2 склянки води, зубок часнику. 

Гриби помити, залити на ніч водою 
і в тій же воді зварити. Цибулю 
дрібно посікти, підсмажити на олії до 
золотистого кольору, залити кип’ятком. 
Додати лавровий листок, перець, посо¬ 
лити і варити протягом 5—7 хв. Тоді 
з’єднати з грибним відваром, нарізани¬ 
ми соломкою грибами, заправити ква¬ 
сом і закип’ятити. В глибокі тарілки 
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розкласти дольки яєць, залити журом 
і посипати зеленню петрушки. Подавати 
з грінками, нарізаними кубиками і під¬ 
смаженими на вершковому маслі. 

Квас приготувати так: просіяне борош¬ 
но залити теплою перевареною водою. 
Розтерти, щоб не було грудочок, 
додати дрібно нарізаний часник, налйти 
в банку, зав’язати марлею і постави¬ 
ти на кілька днів в тепле місце. 


КОТЛЕТИ ФАРШИРОВАНІ 

З КУРЯТИНИ І ТЕЛЯТИНИ 

# * 

Куряча тушка (до 1 кг), 300 г телятини 
(свинини), 1 яйце, 100 г булки, цибу¬ 
лина, сіль, перець. 

Для паніровки:2 яйця, 2 ст. лож¬ 
ки сметани, мелені сухарі з булки. 
Для начинки: 100 г гострого твер¬ 
дого сиру, '50 г маргарину, жовток, 
зелень петрушки. 

З курячої тушки ЗНЯТИ шкірку, ВІДДІ¬ 
ЛИТИ/ м’ясо від костей (кості і шкіру 
можна використати для приготування 
супу). Курятину і телятину двічі змоло¬ 
ти на м’ясорубці разом з цибулею. 
Додати намочену в молоці і відтисну¬ 
ту булку, яйце, посолити, поперчити 
і вимішати. З приготовленої маси сфор¬ 
мувати котлети, наповнити їх начинкою, 
вмочати їх в яйце, вимішане зі сме¬ 
таною, і обкачати в сухарях. Смажити 
з обох боків у великій кількості 
жиру. Скласти ребром у посудину, скро¬ 
пити вершковим маслом і зберігати в 
теплому місці, не накриваючи. Пода¬ 
вати зі смаженою картоплею і салатом. 
Начинку приготувати так: маргарин 
розтерти з жовтком, додати нарізану 
зелень петрушки, натертий на дріб¬ 
ній тертці сир і добре вимішати. Для 
гостроти можна додати мелений солод¬ 
кий перець або аджику. 


САЛАТ З БУРЯКОВИХ ЧЕРЕШКІВ 

500 г черешків бурякового листя, 100 г 
майонезу, 1—2 ст. ложки сметани, лист¬ 
ки зеленого салату, 2 зварених на круто 
яєць, сіль, цукор, зелень петрушки. 
Черешки порізати на частини завдовж¬ 
ки 2 см, залити гарячою водою, по¬ 
солити, додати дрібку цукру і зварити 
до готовності на повільному вогні. 
Після цього воду злити, черешки охоло¬ 
дити і вимішати з 50 г майонезу. 
Викласти гіркою на плоску салатницю, 
вистелену листками салату. Скропити 
оцтом, обкласти кружальцями яєць і 
полити рештою майонезу, вимішаного 
зі сметаною. Прикрасити дольками 
помідора і зеленню петрушки. 

ШАРЛОТКА З ЧЕРЕШНЯМИ 
(ВИШНЯМИ) 

Тісто. І варіант: 300 г борошна, 
200 г вершкового масла або маргарину, 
50 г цукру, 2 жовтки, 1—2 ст. ложки 
сметани, цедра■ з лимона, на кінець 
ножа соди. 

II варіант: 4 яйця, 100 г цукру, 

2 ст. ложки мелених сухарів з булки, 

1—2 ст. ложки мелених горіхів, вані¬ 
лін. > . 

Начинка: 500 г черешень (вишень), 
цукрова пудра з ваніліном. 

І варіант. Маргарин посікти з просія¬ 
ним з содою борошном, додати цукор 
і сметаною замісити тісто. Винести його 
на 2 год в холодне місце. З цього 
тіста розкачати два коржі і поколоти 
їх виделкою. Один з коржів викласти на 
дно тортівниці, посипати сухарями, 
накласти шар вишень або черешень без 
кісточок, прикрити другим коржем 
і випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом ЗО—40 хв. Спечену шарлотку 
обережно вибрати з форми на тортову 
тарілку і посипати цукровою пудрою 

3 ваніліном. 


185 




II варіант. Відділити жовтки від'білків 

3 білків збити густу піну, поступово 
додаючи цукор, поки він не розчиниться. 
Тоді вимішати з жовтками, сухарями, 
горіхами, ваніліном і черешнями без 
кіоточрк, посипати борошном. Викласти 
у змащену жиром тортівницю, і випі¬ 
кати в нагрітій духовці. 

* 

КИСІЛЬ З ПОЛУНИЧНОГО 
КОМПОТУ 

Сироп з полуничного компоту, З — 

4 склянки води, 3 ст. ложки крохмалю, 
цукор за смаком, 300 г морозива або 
збитої з цукровою пудрою сметани. 
До киплячої води влити розведений 
холодною водою крохмаль, довести до 
кипіння. Тоді влити сироп з компоту 
і додати за смаком цукор. Перемішати, 
налити у склянки і охолодити. Зверху 
кисіль посипати цукром, щоб не утвори¬ 
лася плівка. Перед подачею на стіл 
покласти по ложці морозива або збитої 
з цукровою пудрою сметани. 


ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ЦИБУЛІ І ЯЄЦЬ 

500 г цибулі, 5 зварених на круто яєць, 

2 ч. ложки гірчиці, іОО г олії, зелень 
петрушки, оцет, сіль, цукор. 

Цибулю почистити, нарізати півкру- 
жальцями, вкинути в киплячу підсолену 
воду, додавши І ст. ложку оцту, і 
варити на повільному вогні протягом 
5—7 хв. Воду злити, цибулю охоло¬ 
дити, посолити і посипати цукром. 
Жовтки розтерти з гірчицею, вимішати 

3 олією і полити цибулю. Викласти 
в салатницю, зверху посипати посіче¬ 
ними білками, зеленню петрушки і об¬ 
класти кружальцями помідорів. 


КУРКА ПІД СОУСОМ 


Куряча тушка, 100 г соленого або 
копченого сала. 

Соус: 1 ст. ложка вершкового масла, 

І ст. ложка борошна, склянка молока, 
сіль, перець, зелень петрушки, кріп, 

1—2 зубці часнику. 

Курячу тушку нарізати на порційні 
шматки, посолити, посипати розтовче¬ 
ним часником і залишити на годину. 
Тоді викласти в посудину, додати нарі¬ 
зане кубиками сало і залити гарячою 
водою нарівні з м'ясом. Накрити і ва¬ 
рити на повільному вогні до готов¬ 
ності. 

Соус приготувати так: засмажити бо¬ 
рошно з маслом до світлого кольору, 
поступово вливати холодне молоко, 
весь час розтираючи, щоб не було гру¬ 
дочок, закип’ятити, посолити, попер¬ 
чити і посипати нарізаною зеленню пет¬ 
рушки і кропом. Шматки курки викла¬ 
сти гіркою на глубокому полумиску 
і полити соусом. Окремо подати галуш¬ 
ки з черствої булки і решту соусу в 
соусниці. 


КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
З ТВЕРДИМ СИРОМ 


1 кг картоплі, 50 г маргарину, 150 г 
твердого сиру, мелений солодкий черво¬ 
ний перець, сіль. 

Нарізану кружальцями картоплю ви¬ 
масти на змащений жиром лист, по¬ 
солити, посипати сиром, натертим на 
грубій тертці, і меленим солодким черво¬ 
ним перцем. Випікати в нагрітій ду¬ 
ховці протягом 20—ЗО хв. 


ПЕЧИВО З СИРНОГО ТІСТА 

200 г борошна, 200 г маргарину, 200 г 
свіжого сиру, 1 яйце, 0,5 ч. ложки 
соди з лимонною кислотою, 1—2 ст. 
ложки сметани, цукор, посічені горіхи. 
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Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, дода¬ 
ти жовток і сметаною замісити тісто. 
Винести його на 20 хв в холодне 
місце, після чого посипати борошном 
і розкачати корж у вигляді прямокутни¬ 
ка, ще раз посипати борошном, скласти 
конвертом і знову винести на холод. 
Цю процедуру повторити 2—3 рази. 
Тоді розкачати тісто завтовшки 0,5 см 
і чаркою вирізати коржики, скласти на 
змащений жиром лист, зверху змастити 
білком і посипати цукром з посічени¬ 
ми горіхами. Випікати в нагрітій духов¬ 
ці (220 °С) до золотистого кольору. 


НАПІЙ З ВИНОГРАДНОГО СОКУ 
І ЧАЮ 


200 г виноградного соку, 1—2 ст. ложки 
цукру, 2 склянки міцного чаю, 0,5 ч. 
ложки кориці, лимон, ром. 

Виноградний сік заварити з корицею, 
влити чай, додати за смаком цукор 
і підігріти на повільному вогні. Гаря¬ 
чий напій розлити у нагріті чашки, влити 
по 1 ч. ложці рому і подати з лимо¬ 
ном. 



МЕНЮ НА ЛИПЕНЬ 

ПОНЕДІЛОК 


Бутерброди зі свіжим сиром і солодким перцем • Борщ з буря¬ 
кового листя • Крученики свинячі з солодким пери м * 
топля під соусом • Салат з малосольних огірків • Бабка з 
мелених сухарів і ревеня • Компот з черешень і порічок 


Вечеря „ 

Оселедці мариновані з малосольними огірками • Котлети з 
пустячих листків • Гриби тушковані • Крученики солодкі 

Напій вітамінний 


ВІВТОРОК 


Обід ' . аппо 

Короп смажений з хріном • Суп зі шпинату • Грінки 31 Р. 

ним м’ясом • Запіканка з м’яса і картоплі • Салат з помідорів 

і солодкого перцю • Бабка бісквітна з начинкою • Квас з 
ревеня 
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Вечеря 

Ковбаса в листках капусти Ф Гріпки з яблуками Ф Ватрушки 
з вишнями Ф Напій суничний з жовтками 


СЕРЕДА 

Обід 

Салат з редиски і ревеня Ф Суп рибний з рисом Ф 
Риба печена з яєчною пастою Ф Салат з яблук і малосольних 
огірків Ф Пиріг пісочний з абрикосами Ф Напій з агрусу і ма¬ 
лини '' ^УГжЗІ 

V 

Вечеря 

Яйця на грінках зі шпинатом • Сирні кульки з начинкою • 
Локшина, запечена з варенням • Напій з кефіру і полуниць 


ЧЕТВЕР 


Обід . 

Корки з твердого сиру • Бульйон кролячий з овочами • Грінки 
з пастою • Кролик у сметані • Домашні макарони • Салат 
з буряків під майонезом • Абрикоси з сиром і сметаною • Пе¬ 
чиво дріжджове з корицею • Квас з яблук-падалок 

Вечеря 

Тартинки з ковбасою • Кабачок, тушкований з помідорами # 
Десерт з рису • Полуниці зі сметаною 


П’ЯТНИЦЯ 

Обід ■ 

Риба, запечена у фользі, з цибулею-пореєм • Борщ холодний 
на фруктовому відварі • Грінки з вареним м’ясом і помідора- 
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ми • Голубці у бурякових листках з гречаною кашею • Салат 
з зеленого салату і щавлю • Торт пісочно-горіховий з дже¬ 
мом • Кава чорна з морозивом 

Вечеря 

Гриби, запечені з помідорами Ф Вареники з вишнями (черешня¬ 
ми) Ф Напій з квітів бузини 


СУБОТА 

Обід 

Оселедець під майонезом з яйцями Ф Холодник по-білоруськи Ф 
Грінки з пастою з помідорів та сиру Ф М ясо по-домаш- 
ньоми Ф Салат зі свіжої капусти і малосольних огірків Ф Салат 

фруктовий зі сметаною Ф Чай з мускатним горіхом 

- 

^ Ш * • с‘ ** -* \ - 

Вечеря 

Бутерброди з корейкою ф Салат з яблук і редиски Ф Спарже¬ 
ва квасоля, тушкована з ковбасою Ф Булка з медом Ф Напій 
з кефіру і малини 


НЕДІЛЯ 


Обід 

Салат з моркви, яблук та зеленого горошку Ф Суп молочний 
з грінками Ф Зрази, фаршировані хріном Ф Курка, запечена 
з рисом (різотто) Ф Спаржева квасоля, тушкована з помідора¬ 
ми Ф Желе зі свіжого сиру і ягід Ф Печиво пісочне з маком Ф 
Напій з сушеної м'яти 

V 

Вечеря 

Риба під овочевим соусом • Картопляна запіканка з цибулею • 
Салат зелений з ковбасою • Цвіт акації, смажений в тіс¬ 
ті • Напій малиновий з медом 




ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 


БУТЕРБРОДИ ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 
І СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ 


Чорний або білий хліб, 250 г свіжого 
сирі), 100 г вершкового масла, зелена 
цибуля, 2 стручки солодкого червоного 

перцю, сіль. 

Хліб нарізати на скибки прямокутної 
форми завтовшки 1 см. Масло розтерти 
з сиром, додати дрібно нарізану зелену 
цибулю, посолити і вимішати. Якщо 
паста загуста, розвести її 1 ст. ложкою 
сметани. Цією масою намастити хліб 
і посипати тоненькими смужками солод¬ 
кого червоного перцю. Бутерброди пода¬ 
вати на тарілці, вистеленій паперовою 

серветкою. 


БОРЩ З БУРЯКОВОГО ЛИСТЯ 

300 г костей, 3—4 буряки, корінь 
петрушки, морквина, цибулина, 150 г 
сметани, 1 ч. ложка борошна, 2—З 
зварених на круто яєць, зелень петруш¬ 
ки, кріп, зубок часнику, 50 г вершко¬ 
вого масла, сіль, цукор. 

Кості порубати, помити, залити холод¬ 
ною водою і варити на повільному 


вогні. Коли закипить, зняти піну, покла¬ 
сти почищені овочі, нарізані смужками, 
і варити протягом 15—20 хв до готов¬ 
ності овочів. Тоді додати підсмажене 
на маслі бурякове листя з черешками, 
нарізане соломкою, і закип’ятити. За¬ 
правити розсолом з малосольних огір¬ 
ків, сметаною, вимішаною з борошном, 
довести ДО КИПІННЯ і зняти з вогню. 
Після цього посолити, додати цукор, 
розтовчений часник, посипати зеленню 
петрушки і кропом. Борщ зберігати 
в теплому місці, щоб настоявся. Перед 
подачею на стіл в кожну тарілку по¬ 
класти по четвертинці яйця. 


КРУЧЕНИКИ СВИНЯЧІ 
З СОЛОДКИМ ПЕРЦЕМ 

600 г свинини (м'якоті), 2—3 стручки 
солодкого перцю, 2—3 цибулини, меле¬ 
ний кмин, 50 г вершкового масла, 200 г 
сметани, сіль, зелень петрушки, кріп. 
М ясо нарізати тонкими шматочками 
впоперек волокон. Злегка відбити, посо¬ 
лити і посипати кмином. На кожний 
шматочок покласти нарізані смужки 
перцю, згорнути в рулетики і зав’язати 
білою ниткою. Обкачати їх в борошні 
і підсмажити на жирі. Викласти в посу¬ 
дину, додати нарізану півкружальцями 
цибулю, накрити і тушкувати на по- 










вільному вогні протягом ЗО—40 хв, час 
від часу підливаючи водою. Сметану 
вимішати з 1 ч. ложкою борошна, 
посолити, залити рулетики і прокип’я¬ 
тити. Перед подачею на стіл зняти 
нитки, викласти крученики на полуми¬ 
сок і посипати нарізаною зеленню пет¬ 
рушки і кропом. На гарнір подати 
картоплю під соусом і салат з малосоль¬ 
них огірків. 

КАРТОПЛЯ ПІД СОУСОМ 

1 кг картоплі, 100 г білого вина, цибу¬ 
лина, 100 г олії, 1 ч. ложка гірчиці, 
зелень петрушки. 

Картоплю помити щіточкою, посолити, 
залити гарячою водою і зварити. Ще 
теплу почистити, нарізати кружальця¬ 
ми, скропити вином і залишити на ЗО хв. 
Тоді посолити, поперчити і вимішати з 
дрібно нарізаною цибулею і петрушкою. 
Викласти в салатницю, полити олією, 
розтертою з гірчицею, і прикрасити 
дольками помідорів і листо°ками пет¬ 
рушки. 

САЛАТ З МАЛОСОЛЬНИХ ОГІРКІВ 

З—5 малосольних огірків, 100 г гостро¬ 
го твердого сиру, 100 г сметани, 1 ст. 
ложка майонезу, 1 зварене на круто 
яйце, сіль, кріп. 

Малосольні огірки почистити від шкі¬ 
рочки, нарізати кубиками і викласти 
в салатницю. Натертий на дрібній 
тертці сир вимішати зі сметаною і майо¬ 
незом, посипати кропом і цією масою 
залити салат зверху. Посипати посі¬ 
ченим яйцем. . 

БАБКА З МЕЛЕНИХ СУХАРІВ 
І РЕВЕНЯ 

500 г ревеня, 4 склянки мелених 
сухарів з хліба чи булки, 200 г цукру, 
50 г маргарину, 100 г вершкового 


масла, 1 л молока, 3 жовтки, 250 г < 

цукру, 1 ст. ложка борошна або крохма- , 

лю, ванілін, 0,5 ч. ложки кориці, 

цедра з лимона. 

Форму чи лист змастити товстим / 

шаром маргарину, посипати полови¬ 

ною порції сухарів і скропити роз¬ 
топленим маслом (50 г). Тоді викласти 
помитий і нарізаний кубиками ревінь, 
посипати цукром з корицею, лимонною З 

цедрою і прикрити рештою порції суха¬ 
рів. Скропити другою половиною масла 
і випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом 1 год. Спечену бабку обереж¬ 
но вивернути на полумисок і посипа- і 

ти цукровою пудрою з ваніліном. До 
бабки подати ванільний крем, який при¬ 
готувати так: жовтки розтерти з цукром і 

і ваніліном на пухку масу і вимішати 
з борошном або крохмалем. Тоді посту¬ 
пово вливати гаряче молоко, весь^ час 
помішуючи. Поставити на повільний во¬ 
гонь, довести до кипіння, але не кип’я¬ 
тити. Зняти з вогню, продовжуючи ви¬ 
мішувати, поки маса не стане одно¬ 
рідною. Якщо крем загустий, вимішати 
його з білковою піною. 


КОМПОТ З ЧЕРЕШЕНЬ І ПОРІЧОК 


500 г черешень, 200 г порічок, 200 г 
цукру, 1,5 л води, ванілін. 

Порічки помити, відділити від плодоні¬ 
жок, залити гарячою водою і закип’я¬ 
тити. До процідженого відвару додати 
цукор, ванілін, довести до кипіння, тоді 
вкинути помиті черешні і проварити на 
повільному вогні протягом 15—20 хв. 
Охолоджений компот розлити в склянки 
і прикрасити гілочкою порічки. 
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ВЕЧЕРЯ 

ОСЕЛЕДЦІ МАРИНОВАНІ 
З МАЛОСОЛЬНИМИ ОГІРКАМИ 

1 кг оселедців, 3—4 цибулини, 2—3 лав¬ 
рових листки, 3—4 горошини перцю, 

1—2 малосольні огірки, 1 ч. ложка гір¬ 
чиці, варена морквина, 1 зварене на кру¬ 
то яйце, зелень петрушки. 

Оселедці почистити, відділити філе від 
кісток і залити на 2 год холодним 
молоком. Зварити маринад: 0,5 склянки 
оцту і 1 л води закип’ятити зі спеція¬ 
ми. В гарячий маринад вкинути наріза¬ 
ну півкружальцями цибулю, накрити, 
щоб зм’якла і охолодити. Філе оселедця 
змастити гірчицею, покласти нарізані 
смужками огірок і морквину, скрутити в 
рулетик і заколоти сірником без голов¬ 
ки. Дно банки вистелити частиною ци¬ 
булі, викласти рулетики, пересипаючи 
їх цибулею, прикрити рештою цибулі 
і залити холодним маринадом. Банку 
щільно закрити і зберігати в холо¬ 
дильнику. Перед подачею на стіл 
вибрати сірнички, викласти рулетики на 
тарілочку для оселедців, обкласти ма¬ 
ринованою цибулею, прикрасити кру¬ 
жальцями вареного яйця і листочками 
петрушки. До оселедців подати запе¬ 
чену у фользі картоплю. Оселедці 
треба замаринувати завчасно. 

КОТЛЕТИ З КАПУСТЯНИХ 
ЛИСТКІВ 

Головка капусти, 2 яйця, 2 ст. ложки 
сметани, борошно, мелені сухарі з бул¬ 
ки, 50 г вершкового масла, сіль. 
Вибрати м’яку головку капусти, вирі¬ 
зати з неї качан і запарити гарячою 
водою листки. Охолодити, розтовкти 
черешки листків, скласти по двоє і обка¬ 
чати в борошні. Тоді вмочати в збиті 
зі сметаною і підсолені яйця, потім за- 


панірувати в сухарях. Цю процедуру 
повторити двічі. Смажити у великій 
кількості жиру з обох боків до утворення 
золотистої шкірочки. Викласти на полу¬ 
мисок, скропити розтопленим маслом 
і подати гарячими з томатним'соусом, 
сметаною або тушкованими грибами. 

ГРИБИ ТУШКОВАНІ 

500 г свіжих грибів, 2 цибулини, 50 г 
маргарину, 150 г сметани, сіль, 1 ч. 
ложка борошна, зелень петрушки, кріп^ 
Гриби почистити, помити в підсоленій 
воді, ніжки нарізати поперечними кру¬ 
жальцями, а шапочки — смужками. 
Цибулю дрібно посікти, підсмажити на 
маргарині до прозорості, додати гриби 
і тушкувати протягом ЗО хв, час від 
часу помішуючи. Якщо рідина вики¬ 
пить, долити 2—3 ст. ложки води. Сме¬ 
тану вимішати з борошном, заправити 
гриби, посолити, додати нарізану зелень 
петрушки, кріп і закип’ятити. 

крученики СОЛОДКІ 

Тісто: 500 г борошна, 150 г маргари¬ 
ну, 100 г цукру, ЗО г дріжджів, 2—3 
жовтки, 200 г сметани, 50 г вершкового 
масла, ванілін. 

Начинка: 150 г посічених горіхів, 
100 г ізюму, 100 г цукру, 0,5 ч. ложки 
кориці, варення з вишень або трояндо¬ 
ве. 

До просіяного борошна додати марга¬ 
рин, натертий на грубій тертці, і подріб¬ 
нені дріжджі. Посікти ножем, додати 
цукор, жовтки і сметаною замісити пух- 
кетісто, накрити і залишити на 1—2 год, 
щоб підійшло. Тоді розкачати прямо¬ 
кутний корж завтовшки 0,5 см, змастити 
його розтопленим маслом, викласти на 
нього горіхи, ізюм або ягоди з вишне¬ 
вого варення без кісточок чи терту 
троянду, посипати цукром з корицею 
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і скрутити в рулет. Нарізати шматками 
довжиною 8 — 10 см, скласти на змаще¬ 
ний жиром лист (зліпленою стороною 
до листа) і змастити білком. Випі¬ 
кати в нагрітій духовці (200 °С) протя¬ 
гом 20—30 хв. Спечені крученики ви¬ 
класти на десертну тарілку і ще теплі 
посипати цукровою пудрою з вані¬ 
ліном. 

т 

НАПІЙ ВІТАМІННИЙ 

1 л охолодженого молока або вершків, 
0,5 склянки соку з чорної смороди¬ 
ни, 0,5 склянки соку з червоних порі¬ 
чок, 2 ст. ложки цукру, 2 ст. ложки 

меду. 

Всі складники з’єднати і збити зби- 
валкою або міксером, поки цукор не 
розчиниться. Пер,ед вживанням добре 
охолодити. 

ВІВТОРОК 

ОБІД 

КОРОП СМАЖЕНИЙ З ХРІНОМ 

1,5 кг риби, сіль, перець, хрін, зелень 
петрушки, 2—3 зубці часнику. 

Рибу почистити, помити, відділити філе 
від кісток, нарізати на порційні шматки, 
посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком і залишити на ЗО хв. Тоді обка¬ 
чати в борошні, обсмажити на маслі, 
пересипати тертим хріном і поставити, 
не накриваючи, на 15 хв в нагріту 
духовку. Перед подачею на стіл ви¬ 
класти на полумисок і прикрасити ли¬ 
сточками петрушки. 

СУП ЗІ ШПИНАТУ 

500 г телятини або молодої яловичини 
з кісткою, 300 г шпинату або молодої 


лободи, пучок зеленої цибулі, 1 ст. лож¬ 
ка борошна, 50 г вершкового масла, 
150 г сметани, 2—3 жовтки, 2—3 зубці 
часнику, зелень петрушки, кріп, сіль. 
М'ясо залити 2 л холодної води і вари¬ 
ти на повільному вогні. Коли закипить, 
зняти піну, посолити, заправити суп 
підсмаженим до золотистого кольору 
борошном, додати посічений шпинат 
або лободу і варити протягом 15 хв. 
Під кінець додати розтовчений з сіллю 
часник і поступово влити жовтки, роз¬ 
терті зі сметаною. Тоді довести суп до 
кипіння, але не кип’ятити. Зберігати 
в теплому місці, подавати в чашках 
з грінками. 

• _ і 

ГРІНКИ З ВАРЕНИМ М’ЯСОМ 

Чорний або білий хліб, варене м’ясо 
з супу, 1 цибулина, 1 ст. ложка мар¬ 
гарину, 1 яйце, 1 ст. ложка мелених 
сухарів, 100 г твердого сиру, сіль, 
перець. • 

М’ясо посікти разом з тушкованою на 
маргарині цибулею до утворення одно¬ 
рідної маси, додати яйце, мелені суха¬ 
рі, посолити, поперчити і вимішати. Як¬ 
що маса засуха, додати 1 ст. ложку 
сметани або майонезу. Цією масою на¬ 
мастити скибки хліба, посипати сиром, 
натертим на дрібній тертці, скласти на 
змащений жиром лист і перед подачею 
на стіл поставити на 15 хв в нагріту 
духовку.. 

ЗАПІКАНКА З М’ЯСА І КАРТОПЛІ 

1,5 кг молодої яловичини (телятини, 
свинини), 100 г смальцю, 2 ст. ложки 
борошна, 1 кг картоплі, 2—3 цибулини, 
корінь сельдерея, 2—3 зубці часнику, 
сіль, перець, зелень петрушки. 

М’ясо помити, відділитй від костей 
(косі 5 використати для приготування 
супу), нарізати тонкими шматочками 


впоперек волокон, потовкти сікачем, по¬ 
солити, посипати розтовченим часни¬ 
ком, поперчити і обкачати в борошні. 
Смажити у великій кількості жиру до 
утворення рум’яної шкірочки. І оді 
скласти шаром в гусятницю, прикрити 
почищеною і нарізаною кружальцями 
картоплею, півкружальцями цибулі і на¬ 
тертою на грубій тертці селерою. Звер¬ 
ху накласти ще один шар м’яса, 
прикрити картоплею, посолити, залити 
бульйоном або гарячою водою нарівні 
з картоплею. Тушкувати до готовності 
протягом 45 хв. Подавати на стіл 
в гусятниці, обгорнутій рушничком. 
Зверху посипати зеленню петрушки. 
Страву набирати ложкою зі споду. 


/ 


САЛАТ З ПОМІДОРІВ 
І СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 


500 г помідорів, 2—3 стручки солодко¬ 
го перцю, цибулина, сіль, цукор, 2 ст. 
ложки олії, оцет, кріп, зелень петрушки. 
Помиті помідори нарізати кружальця¬ 
ми, розкласти на плоскій салатниці, 
посипати цукром, посолити, притрусити 
зеленню петрушки і кропом. Зверху 
розкласти півкружальця цибулі і знову 
посипати зеленню. Перець почистити від 
зернят, помити, нарізати смужками, 
прикрити ними цибулю і посипати зе¬ 
ленню. Все не полити олією, перемі¬ 
шаною з оцтом за смаком. 


бабка бісквітна з начинкою 

Тісто: 5 яєць, 200 г цукру, 3 ст. 
ложки крохмалю, 2 ст. ложки борошна, 
цедра з лимона. 

Начинка: 300 г сметани, 500 г полу¬ 
ниць, 50 г цукрової пудри, І ч. ложка 
желатину. 

З білків збити густу піну, тоді, посту¬ 
пово додаючи цукор, збивати, поки він 
не розчиниться. Додати цедру з лимона. 


вимішати з жовтками, двічі просіяним 
крохмалем з борошном. Цю масу ва¬ 
лити у змащену жиром і посилану суха¬ 
рями форму і випікати в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом ЗО хв. Готову 
бабку лишити в духовці, щоб підсохла 
і охолола. Тоді вийняти її з форми, з 
середини обережно вибрати частину 
бісквітної м’якоті і заповнити порожни¬ 
ну начинкою у вигляді гірки. Зверху 
прикрасити полуницями. 

Начинку приготувати так: желатин на 
40 хв залити холодною заваркою, щоб 
набух. Тоді покласти на чайник з гаря¬ 
чою водою і мішати, поки не розчинить¬ 
ся. Охолоджену сметану збити на піну, 
додати цукрову пудру і, не припиняючи 
збивання, поступово влити розчинений 
желатин. Як тільки маса почне гуснути, 
вимішати її з бісквітом і полуницями, 
розрізаними на половинки. 

КВАС З РЕВЕНЯ 

500 г ревеня, 2,5 л води, 200 г цукру, 
15 г дріжджів, цедра з лимона. 
Помитий ревінь нарізати дрібними ку¬ 
биками, залити гарячою водою і зва¬ 
рити. Відвар відлити, додати цукор, 
цедру з лимона, довести до кипіння 
і охолодити. Потім додати подрібнені 
дріжджі і поставити в тепле місце на 
добу для бродіння. Тоді розлити в пляш¬ 
ки, закоркувати і покласти в гори¬ 
зонтальному положенні в холодне 
місце на 2 —3 дні для дозрівання. 
Для поліпшення смаку в кожну пляшку 
вкинути по 2—3 штуки ізюму або 
розім’яту ягідку винограду. Відкривати 

обережно, бо квас вибігає.' 

* 

ВЕЧЕРЯ 

КОВБАСА В ЛИСТКАХ КАПУСТИ 

500 г ковбаси, середня головка ка- 


пусти, 150 г сметани, 50 г смальцю, 

2 цибулини. 

Підлива: 1 ст. ложка борошна, 
2—3 помідори, сіль, перець. 

3 головки капусти вирізати качан так, 
щоб не розсипалися листки, покласти 
її у посуд з окропом і варити на 
повільному вогні до напівготовності. 
Тоді розібрати на листки, охолодити 
і зрізати прожилки. Ковбасу нарізати 
на порційні шматки, зняти шкірочку, 
розрізати поздовж. На кожен листок 
покласти шматок ковбаси і згорнути 
рулетиком. Цибулю нарізати півкру- 
жальцями і тушкувати на смальці 
в глибокій сковороді до прозорості. 
На цибулю покласти рулетики, посоли¬ 
ти, влити склянку води, накрити і тушку¬ 
вати до готовності. Для поліпшення 
смаку можна додати 1 — 2 стручки на¬ 
різаного смужками солодкого перцю. 
Підливу приготувати так: борошно 
підсмажити на жирі до золотистого 
кольору, додати помідори без шкірочки, 
подрібнені на грубій тертці, влити 0,5 
склянки води і тушкувати Під кінець 
влити сметану, додати сіль і цукор. 
Цією підливою залити рулетики і по¬ 
ставити ще на декілька хвилин у духов¬ 
ку. Готову страву викласти на полу¬ 
мисок, посипати нарізаною зеленню 
петрушки і подавати з грінками. 

ГРІНКИ З ЯБЛУКАМИ 

Хліб, 100 г вершкового масла, яблука, 
200 г твердого сиру. 

Нарізати тонкі скибки хліба, змастити 
їх маслом, накласти тоненькі кру¬ 
жальця яблука без шкірочки і серцеви¬ 
ни, прикрити скибочкою сиру. Запікати 
в нагрітій духовці, поки сир не почне 
плавитися. 

} 

ВАТРУШКИ з вишнями 

Тісто: 500 г борошна, 200 г маргари¬ 


ну, 2—3 жовтки, 10 г цукру, 150 г 
с метани, 50 г дріжджів, цедра з ли¬ 
мона. 

Начинка: 500 г вишень. 

До просіяного борошна додати подріб¬ 
нений на грубій тертці маргарин, цукор, 
жовтки, цедру з лимона і сікти ножем 
до утворення однорідної маси. Тоді 
влити сметану з розчиненими дріжджа¬ 
ми, домісити тісто рукою, накрити і за¬ 
лишити його на Г год, щоб підійшло. 
Тоді тісто перемісити, нарізати на час¬ 
тини і розкачати коржики завтовшки 
0,5 см. На них накласти' вишні без 
кісточок. Краї тіста підгорнути рубчи¬ 
ком, змастити білком і покласти на зма¬ 
щений жиром лист. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці протягом 20 хв. Спечені 
ватрушки викласти на десертний полу¬ 
мисок і посипати цукровою пудрою з 
ваніліном. 

НАПІЙ СУНИЧНИЙ З ЖОВТКАМИ 

1 л молока, 2 жовтки, склянка суниць, 
100 г цукру. 

Жовтки розтерти з цукром на пухку 
масу і, весь час помішуючи, поступово 
вливати гаряче молоко. Поставити на 
кілька хвилин на повільний вогонь, 
не припиняючи помішування, поки 
жовтки не втратять сирість. Після цього 
збивати до утворення піни, тримаючи 
посудину в холодній воді. Перед по¬ 
дачею вимішати з суницями і розлити 
у невеличкі чашки. 

СЕРЕДА. у *• 

ОБІД 

САЛАТ З РЕДИСКИ І РЕВЕНЯ 

Пучок редиски, 200 г ревеня, 3 зварених 
на круто яєць, 200 г сметани, пучок 
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зеленої цибулі, сіль, цукор, перець. 
Редиску нарізати кружальцями, ре¬ 
вінь дрібно посікти, з'єднати і перед 
подачею на стіл посолити, посипати цук¬ 
ром і вимішати зі сметаною. Викласти 
гіркою в салатницю, посипати зеленою 
цибулею і обкласти четвертинками яєць, 
які посолити і поперчити. 

СУП РИБНИЙ З РИСОМ 

Рибні харчові відходи, 150 г сметани, 

2 цибулини, морквина, корінь петрушки, 

2 — 3 ст. ложки рису, 2 ст. ложки 
олії, зубок часнику , сіль, зелень пет¬ 
рушки. 

Рибні харчові відходи залити водою 
(1,5 л) і варити на повільному вогні. 
Коли закипить, зняти піну, посолити, 
покласти почищені, нарізані солом¬ 
кою і тушковані на олії овочі, через 
15 — 20 хв всипати промитий рис. Варити 
на повільному вогні, час від часу по¬ 
мішуючи, щоб рис не приставав до дна. 
Під кінець посолити. Для поліпшення 
смаку можна влити трохи лимонного 
соку і вкинути нарізаний соломкою 
солодкий перець. Перед подачею на 
стіл влити сметану, довести до ки¬ 
піння, але не кип’ятити. Готовий суп 
посипати нарізаною зеленню петрушки. 

РИБА ПЕЧЕНА З ЯЄЧНОЮ ПАСТОЮ 

1,5 кг риби, 5 зварених на круто 
яєць, 100 г вершкового масла, 1 — 2 ст. 
ложки олії, часник, сіль, перець, зелень 
петрушки, кріп. 

Почищену рибу посолити, посипати роз¬ 
товченим часником і залишити на 1 — 
2 год в холодному місці. Тоді викласти 
її на змащений олією лист, зверху 
розкласти грудочки масла і запікати 
в гарячій духовці (240 °С) протягом 
ЗО— 40 хв. Час від часу скроплювати 
рибу водою або поливати соком, що 


утворився під час запікання. Подавати 
рибу на видовженому полумиску, при¬ 
крити яєчною пастою і прикрасити 
листочками петрушки. До риби подати 
салат. 

Пасту приготувати так: яйця подріб¬ 
нити виделкою, посолити, поперчити, . 
вимішати з нарізаною зеленню петруш¬ 
ки, кропом і полити розтопленим 
вершковим маслом. 



Риба печена з яєчною пастою 


САЛАТ З ЯБЛУК 
І МАЛОСОЛЬНИХ ОГІРКІВ 

2 —3 малосольні огірки, 2— 3 яблука, 
цибулина, 100 г олії, 1 ч. ложка гір¬ 
чиці, зелень петрушки, сіль, цукор, 
1 стручок червоного солодкого перцю. 
Огірки нарізати • кубиками. Яблука, 
разом зі шкіркою натерти на грубій 
тертці. Цибулю нарізати півкружаль- 
цями. Все це з’єднати, вимішати, посо¬ 
лити, поперчити і посипати зеленню 
петрушки. Викласти в салатницю, по¬ 
лити олією, перетертою з гірчицею і 
оцтом, прикрасити кружальцями черво¬ 
ного солодкого перцю, листочками пет¬ 
рушки. 










ПИРІГ ПІСОЧНИЙ З АБРИКОСАМИ 

300 г борошна, 300 г маргарину, 150 г 
цукру, 6 яєць, 500 г абрикосів, 0,5 ч. 
ложки соди, 0,5 ч. ложки лимонної 
кислоти, 200 г сметани, 100 г цукрової 
пудри, ванілін, цедра з лимона. 
Маргарин кімнатної температури пере¬ 
терти р цукром, лимонною цедрою, 
додати по одному б жовтків, по ложці 
просіяного з содою і лимонною кисло¬ 
тою борошна. Цю масу вимішати з біл¬ 
ковою піною і викласти в тортівницю, 
вистелену промащеним папером, зверху 
поколоти виделкою. На корж накласти 
половинки абрикосів (шкіркою до тіста) 

1 випікати в гарячій духовці (240 °С) 
протягом ЗО хв. Спечений пиріг обереж¬ 
но викласти на тортову тарілку, поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном і на¬ 
різати, як торт. . Окремо подати охо¬ 
лоджену сметану, збиту з цукровою 
пудрою і ваніліном. 

НАПІЙ З АГРУСУ І МАЛИНИ 

1 ф 

2 склянки малини, 2 склянки агрусу, 
2 ст. ложки меду, цукор за смаком. 
Агрус почистити, помити, залити 1 л 
води, розварити, перетерти через друш¬ 
ляк і охолодити. Малину перебрати, ви¬ 
мішати з протертим агрусом, розвести 
кип’яченою водою, додати цукор і мед 
за смаком. Напій охолодити і розлити 
у склянки, додавши по грудочці льоду. 
Подавати з соломинкою. 

ВЕЧЕРЯ 

ЯЙЦЯ НА ГРІНКАХ ЗІ ШПИНАТОМ 

Булка чи хліб, 4 яйця, 500 г шпинату, 
50 г маргарину, 1 ст. ложка борошна, 
50 г твердого сиру, зубок часнику, 
0,5 банки майонезу, 1 ч. ложка гірчи¬ 
ці, 1—2 ст. ложки сметани. 


Шпинат перебрати, промити, вкинути 
в киплячу підсолену воду і варити про¬ 
тягом 5 — 7 хв. Воду злити, шпинат 
посікти виделкою на пюре. Борошно 
підсмажити з маргарином до світлого 
кольору, з’єднати з шпинатом, посолити 
і посипати оозтовченим часником. Цю 
масу прокип’ятити, вимішати зі смета¬ 
ною і викласти на полумисок. 

Тонкі скибки булки чи хліба обсмажити 
з обох боків на жирі, покласти зверху 
половинки яйця, полити розтертим з гір¬ 
чицею майонезом, посипати натертим на 
грубій тертці сиром. Цими грінками 
обкласти шпинат. Страву подати гаря¬ 
чою. 

СИРНІ КУЛЬКИ З НАЧИНКОЮ 

250 г свіжого сиру, 100 г твердого 
сиру, 100 г вершкового масла, зубок 
часнику, 1—2 ст. ложки сметани, 1 ст. 
ложка майонезу, сіль. 

Начинка: половинки горіхів, сушені 
або мариновані сливи, корнішони, мари¬ 
новані гриби, листки салату. 

Масло кімнатної температури розтерти 
зі свіжим сиром і з розтовченим час¬ 
ником, посолити, додати сметани з ма¬ 
йонезом і добре вимішати. Маса повин¬ 
на бути однорідною і густою. Сформу¬ 
вати з неї невеличкі кульки, начинити 
їх різною начинкою: горіхом або сливою 
без кісточок, маринованим грибом, ча¬ 
стинкою корнішону. Тоді обкачати 
у твердому сирі, натертому на дрібній 
тертці, викласти на листках салату 
і поставити в холодильник. Перед пода¬ 
чею на стьі заколоти кольоровими пла¬ 
стмасовими паличками. 

ЛОКШИНА, ЗАПЕЧЕНА 
З ВАРЕННЯМ 

300 г борошна, 2 —3 яйця, 0,5 л за¬ 
цукрованого варення або джему, цукро¬ 
ва пудра, ванілін. 
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У просіяне борошно додати яйця і вли¬ 
ти стільки води, скільки вмістять три 
яєчні шкаралупи, замісити тісто. Місити 
довго, поки воно не стане еластичним. 
Тоді з цього тіста якнайтонше розка¬ 
чати корж, підсипаючи борошном. Дати 
тісту підсохнути, скрутити його в рулет 
і гострим ножем нарізати тоненьку лок¬ 
шину. Розтрясти її на скатертині і 
підсушити. Після цього скласти на 
сухий лист і підсушити в нагрітій 
духовці до золотистого кольору. Форму 
змастити жиром, посипати сухарями, 
насипати шар локшини, полити її дже¬ 
мом або варенням, прикрити другим ша¬ 
ром локшини і випікати в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом ЗО хв. . 
Готову страву нарізати квадратами 
і посипати цукровою пудрою з вані¬ 
ліном. 

НАПІЙ З КЕФІРУ І ПОЛУНИЦЬ 

0,5 л кефіру, 2 склянки полуниць, 100 г 
цукру, 100 г сметани. 

Холодний кефір збити віничком (мік¬ 
сером) з цукром, додати розтовчені 
дерев’яною ложкою полуниці і продов¬ 
жувати збивати до утворення піни. 
Тоді розлити у високі склянки, покла¬ 
сти по 1 ст. ложці сметани, збитої 
з цукровою пудрою і ваніліном, або 
морозива. Зверху прикрасити полунич- 
кою. 

» 

ЧЕТВЕР 

ОБІД 

КОРКИ З ТВЕРДОГО СИРУ 

300 г твердого сиру, мариновані гриби, 
огірок, чорнослив, половинки горіхів, 
зелений горошок, копчена риба. 

Сир нарізати на квадрати 2x2 см. На 


пластмасові палички наколоти горо¬ 
шинку, грибок, шматочок риби, поло¬ 
винку горіха, попередньо намочений 
в підсолодженій воді чорнослив без 
кісточки або сливу чи виїдню з компоту 
без кісточки. Такий «шашличок» встро¬ 
мити в квадратик сиру. Асортимент 
складників може бути різним, за сма¬ 
ком господині. Сиркові корки пода¬ 
вати на скляній тарілці. 



Корки з твердого сиру 


БУЛЬЙОН КРОЛЯЧИЙ З ОВОЧАМИ 

Передня частина тушки кролика, корінь 
петрушки, морквина, цибулина, скибка 
капусти, 2—3 помідори, 2 сушені гри¬ 
би, }—2 зубці часнику, аджика, сіль, 
зелень петрушки. 

Передню частину кролика порубати, по¬ 
мити. залити холодною водою і варити 
на повільному вогні. Коли закипить, 
зняти піну, посолити, покласти овочі, 
нарізані смужками, цілу цибулину, 
гриби і продовжувати варити до готов¬ 
ності. Цибулю і гриби вибрати, овочі 
перетерти через друшляк, тоді знову 
покласти їх в бульйон, посолити, до- 










дати аджику, 1 ч. ложку вершкового 
масла, зелень петрушки. Подавати в 
чашках з грінками. 

ГРІНКИ З ПАСТОЮ 

Хліб або булка, варене кроляче м’ясо, 
цибуля і гриби з бульйону, зварене на 
круто яйце, 1—2 ст. ложки майонезу, 
сіль, перець, помідор, зелень петрушки. 
Скибки хліба або булки підсмажити з 
однієї сторони на жирі. Непідсмажену 
сторону грінки змастити пастою, при¬ 
красити кружальцями помідора і поси¬ 
пати зеленню петрушки. 

Пасту приготувати так: кроляче м'ясо 
з бульйону посікти з грибами, цибулею, 
вареним яйцем до утворення однорід¬ 
ної маси, вимішати з майонезом, посо¬ 
лити і поперчити. 

КРОЛИК У СМЕТАНІ 

Задня частина тушки кролика, 100 г са¬ 
ла, 200 г сметани, 1 ч. ложка борош¬ 
на, часник, сіль, лавровий листок, кріп, 
зелень петрушки. 

Тушку кролика залити на день-два 
водою з оцтом, час від часу міняючи 
розчин. Тоді нарізати на порції і 
нашпигувати тонкими смужками сала. 
Посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком, скласти в гусятницю і запікати 
в духовці. При необхідності час від часу 
підливати водою. Під кінець запікання 
вимішати сметану з борошном, посоли¬ 
ти, влити 0,5 склянки води і залити 
кролика. Додати лавровий листок, заки¬ 
п’ятити. Для гостроти соусу можна 
додати за смаком меленого солодкого 
перцю. Зберігати в теплому місці. Пе¬ 
ред подачею викласти^ в глибокий по¬ 
лумисок, полити соусом, посипати нарі¬ 
заною зеленню петрушки і кропом. На 
гарнір подати домашні макарони. 


ДОМАШНІ МАКАРОНИ 

300 г борошна, 2 яйця, 0,5 склянки 
води, 50 г вершкового масла, 50 г твер¬ 
дого сиру. 

До просіяного борошна додати яйця та 
водою замісити туге тісто. Місити довго, 
щоб воно стало еластичним. Тоді 
виробити валок, нарізати його на ма¬ 
ленькі частинки і сформувати довгі 
смужки у вигляді спагетті. Підсушити 
- їх і варити у великій кількості підсо¬ 
леної води з додаванням 1 ст. ложки 
олії, час від часу помішуючи. Коли 
макарони зваряться, відцідити їх і про¬ 
мити гарячою водою. Посолити, викла¬ 
сти на круглий полумисок, полити роз¬ 
топленим маслом і посипати тертим 
твердим сиром. 

САЛАТ З БУРЯКІВ 
ПІД МАЙОНЕЗОМ 

500 г буряків, 100 г майонезу, 1 ст. 
ложка сметани, 2—3 зубці часнику, сіль, 
цукор, оцет, зелень петрушки, стручок 
червоного солодкого перцю. 

Буряки помити щіточкою, зварити 
або спекти в духовці. Тоді почистити, 
натерти на грубій тертці або наріза¬ 
ти соломкою, скропити оцтом, посоли¬ 
ти, посипати цукром за смаком і виміша¬ 
ти з розтовченим часником. Викласти 
в салатницю і полити майонезом, ви¬ 
мішаним зі сметаною. Прикрасити лист¬ 
ками петрушки і кружальцями червоно¬ 
го солодкого перцю. 

АБРИКОСИ З СИРОМ І СМЕТАНОЮ 

500 г абрикосів (персиків), 2 груші, 
2—3 яблука, склянка малини, 250 г 
свіжого сиру, 300 г сметани, 100 г цук¬ 
рової пудри, ванілін. 

Фрукти помити, яблука і груші по¬ 
чистити від шкірочки, нарізати солом- 
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кою, скропити ромом (коньяком) і роз¬ 
класти у широкі фужери. Абрикоси 
(персики) полити кип’ятком, зняти 
шкірочку, поділити на четвертинки і 
покласти на яблука і груші. Перед по¬ 
дачею на стіл охолоджений сир роз¬ 
терти зі сметаною, цукровою пудрою 
і ваніліном до утворення пухкої маси, 
накласти на фрукти, зверху дати по 
ложці малини. 


ПЕЧИВО ДРІЖДЖОВЕЗ КОРИЦЕЮ 


500 г борошна, 200 г маргарину, 50 г 
дріжджів, 2 яйця, 1 ч. ложка кориці, 
200 г сметани, 1 ч. ложка вершково¬ 
го масла, цедра з лимона. 

Маргарин посікти з просіяним з кори¬ 
цею борошном, додати цукор, жовтки, 
цедру з лимона, подрібнені дріжджі 
і сметаною замісити тісто. Накрити його 
і залишити на 2 год, після цього пере¬ 
місити, розділити на дві частини і роз¬ 
качати два коржі за розміром листа. 
Порізати їх на ромбики 5x6 см, скласти 
на змащений жиром лист, зверху зма¬ 
стити розтопленим маслом і дати тісту 
підійти. Тоді змастити збитою з 2 ст. 
ложками цукру піною з білків, випіка¬ 
ти в нагрітій духовці (200 °С) до готов¬ 
ності. 


КВАС З ЯБЛУК-ПАДАЛОК 

4 кг яблук, 8 л води, 600 г цукру, 
шматочок чорного хліба. 

Яблука сорту Білий налив помити, 
відрізати оббиті частини, скласти в 
емальований посуд, залити охолодже¬ 
ною кип’яченою водою з цукром, додати 
шматочок хліба і зав’язати марлею. 
Через 2—3 дні, коли квас набере при¬ 
ємного смаку, перелити його у пляшки, 
закоркувати і поставити в нижню части¬ 
ну холодильника. Відкривати обережно, 
• бо квас вибігає. 


ВЕЧЕРЯ 

ТАРТИНКИ З КОВБАСОЮ 

Батон, 100 г вершкового масла, 300 г 
ковбаси, 100 г твердого сиру, яблуко, 
гірчиця, зелень петрушки, листки зеле¬ 
ного салату. 

Батон нарізати на скибки завтовшки 
0,5 см, змастити їх з обох боків 
маслом. На кожну скибку покласти 1 
2 кружальця змащеної гірчицею ковба¬ 
си, прикрити тоненьким кружальцем по¬ 
чищеного яблука, а зверху притрусити 
тертим сиром. Тартинки викласти на 
лист і поставити на 15 хв до нагрітої 
духовки. Довше не тримати, бо булка 
ствердне. Подавати тартинки гарячими, 
прикрасити листочками салату і зелен¬ 
ню петрушки. 



Так можна прикрасити 
кружальця ковбаси 


КАБАЧОК, ТУШКОВАНИЙ 
З ПОМІДОРАМИ 

Кабачок, 500 г помідорів, 2—3 цибу 
лини, сіль, перець, цукор, лавровий ли 
сток, олія, зелень петрушки. 
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Кабачок почистити, порізати скибка¬ 
ми, вибрати зернята, натерти на грубій 
тертці і тушкувати до прозорості у 
власному соку, поки він не википить. 
Почищену цибулю дрібно посікти і 
протушкувати на олії. Помідори полити 
кип’ятком, зняти шкірочку, дрібно по¬ 
сікти, з'єднати з тушкованою цибулею 
і тушкувати далі до готовності. Коли 
рідина википить, посолити, поперчити, 
додати лавровий листок, вимішати з 
кабачком і закип’ятити. Маса повинна 
бути густою. Викласти в салатницю 
і посипати зеленню петрушки. 

ДЕСЕРТ З РИСУ 

300 г рису, склянка води, склянка 
молока, 100 г цукру, 2 — 3 яйця, 50 г 
вершкового масла, 100 г посічених горі¬ 
хів, 100 г ізюму або зацукрованого 
варення, цедра з лимона. 

Рис декілька разів промити теплою во¬ 
дою, тоді залити гарячою, додати масло 
і варити накритим на повільному вогні, 
не мішаючи. Якщо вода википіла, за¬ 
лити склянкою молока і варити до готов¬ 
ності. Жовтки розтерти з цукром, ва¬ 
ніліном і цедрою з лимона, вимішати 
з рисом, додати промитий ізюм або за¬ 
цукроване варення. Цю масу викласти 
гіркою на вогнетривкий полумисок, на¬ 
класти білкову піну, збиту з 100 г цукру, 
посипати горіхами і поставити в нагріту 
духовку. Запікати, поки піна не набере 
золотистого кольору. Цей десерт можна 
подавати як гарячим, так і холодним. 

ПОЛУНИЦІ ЗІ СМЕТАНОЮ 

1 кг полуниць, 300 г сметани, 150 г 
цукрової пудри. 

Полуниці помити, почистити від плодо¬ 
ніжок, розкласти в тарілки. Окремо по¬ 
дати збиту з цукром сметану або 
морозиво. 


ггя гниця 

обід 

РИБА, ЗАПЕЧЕНА У ФОЛЬЗІ, 

З ЦИБУЛЕЮ-ПОРЕЄМ 

1 кг риби, 50 г маргарину, сіль, часник, 
цибуля-порей, стручок червоного солод¬ 
кого перцю, майонез. 

Рибу почистити, помити і нарізати на 
порційні шматки. Вибрати великі кістки, 
посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком і залишити на годину. Тоді кожну 
порцію загорнути у змащену марга¬ 
рином фольгу, викласти на лист і запі¬ 
кати у нагрітій духовці протягом ЗО— 
40 хв. Спечену рибу вийняти з фольги, 
викласти на полумисок. Довкола обкла¬ 
сти нарізаною тоненькими кружаль¬ 
цями цибулею-пореєм, посолити, поси¬ 
пати нарізаним соломкою червоним пер¬ 
цем і скропити олією або полити 
майонезом. 

БОРЩ ХОЛОДНИЙ 
НА ФРУКТОВОМУ ВІДВАРІ 

500 г буряків, 300 г картоплі, 2—3 яйця, 
300 г фруктів (агрус, вишні, ревінь), 
2—3 свіжі огірки, 200 г сметани, кріп, 
зелень петрушки, сіль, цукор. 

Буряки помити і спекти разом зі шкір¬ 
кою в духовці. Тоді почистити, натерти 
на грубій тертці або нарізати солом¬ 
кою, скропити розведеною у воді лимон¬ 
ною кислотою і залишити на 1- 2 год. 
Окремо в підсолодженій воді зварити 
фрукти. Почищену і помиту картоплю 
нарізати кубиками, посолити, залити га¬ 
ючою водою і також зварити окремо. 
Приготовлені відвари разом з картоп¬ 
лею і фруктами з’єднати з буряками 
і вимішати. Додати нарізані кубиками 
огірки, долити до бажаної густоти 
кип’яченої води і заправити сметаною. 


і 
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вимішаною з посіченими яйцями, зелен¬ 
ню петрушки і кропом, розтертими з 
сіллю. За бажанням додати цукор за 
смаком. Борщ подавати холодним з га- 

- рячими грінками. 

ГРІНКИ З ВАРЕНИМ М’ЯСОМ 
І ПОМІДОРАМИ 

' Хліб чи булка, 100 г вершкового 

масла, 200 г вареного м'яса З великі 
помідори, 100 г твердого сиру, 1 ч. лож¬ 
ка гірчиці, зелень петрушки. 

Несвіжий хліб чи булку обтерти дріб- 
ною терткою від шкірочки і нарізати 
скибками завтовшки 1 см. Кожну скиб¬ 
ку змастити маслом кімнатної темпера¬ 
тури, зверху покласти шматочок м'яса, 
змащений гірчицею, прикрити кружаль¬ 
цем помідора і посипати тертим сиром. 
Скласти на змащений жиром лист і 

* запікати у нагрітій духовці протягом 

15 хв. Тоді викласти на полумисок, 
прикрасити листками петрушки і подати 
гарячими. 

К . 

ГОЛУБЦІ У БУРЯКОВИХ ЛИСТКАХ 
З ГРЕЧАНОЮ КАШЕЮ 

Пучок бурякових листків. 

Начинка: 400 г гречаної крупи, 2— 

• 3 цибулини, 100 г смальию (марга¬ 
рину), 2—3 зварених на круто яєць, 
100 г сметани, сіль, перець. 

Соус: цибулина, 50 г вершкового 
масла, 200 г сметани. 

Бурякові листки поми'іи і трохи при¬ 
в’ялити на сонці або в духовці (за¬ 
парювати листки не можна, бо вони бу¬ 
дуть рватися). Скласти їх по двоє ра¬ 
зом, накласти начинку ізгорнути в ру¬ 
лет. Голубці викласти в посудину, на 
дно якої покласти кришку, щоб не 
пригоріли. Посолити, залити кип’ятком 
до 1/3 посудини, накрити і варити на 
повільному вогні до готовності. Для 


поліпшення смаку голубців після того, 
як вони закиплять, можна влити смета¬ 
ну. сироватку або збите квасне молоко 
чи кефір. Перед подачею обережно ви¬ 
класти на полумисок, бо листя дуже 
ніжне, і полити підсмаженим салом, 
розтопленим вершковим маслом або 
соусом. 

Начинку приготувати так: перебрати 
гречану крупу, підсмажити на сухій 
сковороді. Тоді залити кип’ятком, помі¬ 
шати, злити воду і залити свіжим ки¬ 
п’ятком нарівні з крупою. Додати і с* 1 . 
ложку жиру, посолити і варити на по¬ 
вільному вогні. Не мішати, поки вода 
не вбере воду. Пісня цього вимішати 
з посіченими яйцями, тушкованою на 
смальці цибулею, посолити і попер¬ 
чити. '• 

Соус приготувати так: дрібно по¬ 
січену цибулю протушкувати на маслі. 
Коли почне рум’янитися, влити смета¬ 
ну, посолити і довести до кипіння. 

ф 

САЛАТ З ЗЕЛЕНОГО САЛАТУ 

1 ЩАВЛЮ 

2 головки салату, пучок щавлю, 2 яблу¬ 
ка, 150 г сметани, 2 ст. ложки майо¬ 
незу, зварене на круто яйце, пучок 
зеленої цибулі, сіль, цукор, кріп. 

Салат і щавель помити, відділити з го¬ 
ловки великі листки салату, розкласти 
їх на плоскій салатниці і посипати 
цукром. Решту листків разом зі щавлем 
нарізати соломкою, вимішати з яблука¬ 
ми, натертими разом зі шкіркою на гру¬ 
бій тертці, посолити, посипати цукром, 
додати дрібно нарізану зелену цибулю і 
полити сметаною з майонезом. Приго¬ 
товлену масу накласти на листки сала¬ 
ту, зверху посипати посіченим яйцем, 
вимішаним з кропом. 
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ТОРТ ПІСОЧНО-ГОРІХОВИЙ 
З ДЖЕМОМ 

Тісто: 200 г вершкового масла (мар¬ 
гарину), 100 г цукру, 200 г сметани, 
200 г мелених горіхів, 6 яєць, 200 г 
борошна, 1 ч. ложка соди, .0,5 ч. ложки 
лимонної кислоти. 

Начинка: 0,5 кг вишневого джему, 
абрикоси з варення. 

Масло кімнатної температури розтерти 
з цукром, додаючи по яйцю, по ложці 
сметани і борошна, просіяного з лимон¬ 
ною кислотою та содою. Весь час роз¬ 
тирати, чергуючи продукти. Під кінець 
вимішати з горіхами. Якщо тісто буде 
надто густим, додати ще сметани. По¬ 
ділити його на три частини, виробити 
три коржі і викласти їх в тортівницю, 
посипати борошном і поколоти видел¬ 
кою. Пекти в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом ЗО хв до золотистого кольору. 
На спечений гарячий корж накласти 
вишневого джему, розтертого з білком 
на пухку масу (білок з 1 яйця зали¬ 
шити з тіста), або абрикоси з варення 
без сиропу, прикрити другим гарячим 
коржем. На нього покласти решту на- 
\ чинки і прикрити третім коржем. Зверху 
посипати торт цукровою пудрою з 
ваніліном. 

КАВА ЧОРНА З МОРОЗИВОМ 

6 ч. ложок меленої натуральної чорної 
кави, 3 склянки води, 300 г моро¬ 
зива. 

Запарену охолоджену каву процідити, 
вимішати з морозивом і розлити у вузькі 
склянки. До подачі зберігати в холо¬ 
дильнику. Подавати з чайною ложкою. 

і 

ВЕЧЕРЯ 

ГРИБИ, ЗАПЕЧЕНІ З ПОМІДОРАМИ 

12 свіжих грибів, 3 помідори, 100 г сме¬ 


тани, 50 г вершкового масла, 50 г твер¬ 
дого сиру, 1 ст. ложка мелених сухарів 
з булки, зелень петрушки, сіль, перець. 
З грибів зрізати шапочки, помити їх 
в підсоленій воді, тоді залити гарячою 
водою, посолити і варити протягом 15 — 
20 хв. Вогнетривкий полумисок зма¬ 
стити маслом, розкласти зварені шапоч¬ 
ки грибів, а між ними — помідори без 
шкірочки, розрізані на четвертинки. Все 
це посолити, поперчити і залити смета¬ 
ною, вимішаною з сиром, натертим на 
дрібній тертці. Зверху посипати суха¬ 
рями і запекти в духовці. Гриби пода¬ 
вати гарячими, в полумиску, в якому 
запікалися, обгорнутому рушничком. 
Зверху посипати зеленню петрушки. 
Ніжки грибів можна використати для 
приготування супу. 

ВАРЕНИКИ З ВИШНЯМИ 
(ЧЕРЕШНЯМИ) 

500 г вишень' або черешень, 700 г бо¬ 
рошна, жовток, тепла вода, 50 г вершко¬ 
вого масла, цукор, сметана. 

До просіяного борошна додати жовток 
і теплою водою замісити м’яке тісто. 
Місити довго, поки тісто не стане ела¬ 
стичним, тоді накрити і залишити його 
на ЗО хв. За цей час вишні або черешні 
помити і вибрати кісточки. Тісто пере¬ 
місити, розкачати з нього тонкий корж 
і вирізати склянкою варенички. На 
них накласти ягоди, зліпити і викласти 
на рушничок, посиланий борошном. Ва¬ 
рити у великій кількості підсоленої 
води, не накриваючи. Готові вареники 
вибрати на друшляк і скропити холод¬ 
ною водою. Викласти на полумисок, 
посипати цукром, полити розтопленим 
маслом. До вареників подати сметану, 
вимішану з цукром. Взимку такі варени¬ 
ки можна варити з консервованих 
або морожених вишень, які не слід роз¬ 
морожувати. 
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НАПІЙ З КВІТІВ БУЗИНИ 

7—# китиць білої бузини (квітів), 
500 г цукру, 5 л води, лимон. 

З зоди і цукру зварити сироп і охоло¬ 
дити. Квіти бузини промити гаря¬ 
чою, тоді холодною водою, покласти в 
сироп, додати нарізаний кружальцями 
лимон і поставити на 5—6 днів в тепле 
місце. Після цього рідину процідити і 
перелити в пляшки. В кожну пляшку 
вкинути по кружальцю лимона і за¬ 
коркувати. Зберігати в холодному місці 
протягом 4—6 днів. Чим довше напій 
стоїть, тим він смачніший. 


Щавель перебрати, в помити, залити га¬ 
рячою підсоленою водою і варити 5— 
7 хв на повільному вогні. Тоді відвар 
злити в окрему посудину, щавель охоло¬ 
дити і посікти. Зварені в лушпинні 
буряки почистити, натерти на грубій 
тертці і скропити розведеною водою 
лимонною кислотою. Щавель і буряк 
вкинути в охолоджений щавлевий від¬ 
вар, додати дрібно нарізану цибулю, 
пеоетерту з сіллю, кріп, варені жовтки, 
розтерті з гірчицею, кефір, сметану, 
нарізані півкружальцями огірки, посі¬ 
чені білки, посолити і охолодити. До 
холодника подати гарячі грінки. 


СУБОТА 


ГРІНКИ З ПАСТОЮ З ПОМІДОРІВ 
ТА СИРУ А 


ОБІД 


ОСЕЛЕДЕЦЬ 
З ЯЙЦЯМИ 


ПІД 


МАЙОНЕЗОМ 


1—2 оселедці, 2—3 ст. ложки майо¬ 
незу, 2—3 ст. ложки сметани, 2 зва¬ 
рених на круто яєць, 1 ч. ложка гірчи¬ 
ці, зелена цибуля. 

Оселедці на 2 — 3 год або на ніч залити 
молоком. Тоді відділити філе від кісток, 
скласти попарно, нарізати на порційні 
шматки і викласти на тарілку для осе¬ 
ледців, надаючи форму цілої рибини. 
Доложити голову і хвіст. Майонез вимі¬ 
шати зі сметаною, гірчицею і полити 
оселедець. Зверху посипати зеленою 
цибулею і прикрасити кружальцями 
яйця. 


ХОЛОДНИК ПО-БІЛОРУСЬКИ 


300 г щавлю, 300 г буряків, 2—3 свіжі 
огірки, 2—3 зварених на круто яєць, 
1 ч. ложка гірчиці, 0,5 л кефіру, 100 г 
сметани, пучок зеленої цибулі, кріп, 
сіль, цукор. 


Хліб, 250 г свіжого сиру, 2—3 спілі 
помідори, пучок зеленої цибулі, /—2 ст. 
ложки сметани, сіль, цукор, зелень 
петрушки. 

Помідори полити кип’ятком, зняти 
шкірочку; дуже дрібно посікти, додати 
сир, дрібно нарізану цибулю, сіль, 
цукор і добре розтерти. Якщо маса 
загуста, додати сметани і охолодити. 
Перед подачею на стіл нарізати хліб 
на тонкі скибки, підсмажити з одного 
боку, а другу сторону змастити пастою. 
Прикрасити кружальцями помідора і 
листочком петрушки. 

М’ЯСО ПО-ДОМАШНЬОМУ 

% 

1 кг молодої яловичини, 500 г картоплі, 
морквина, 2 цибулини, 100 г жиру. 2 — 
З стручки солодкого перцю, 2 зубці 
часнику, сіль, цукор, зелень петрушки, 
кріп, 50 г маргарину, 100 г сметани. 
М’ясо помити, нарізати кубиками, по¬ 
солити і посипати розтовченим часни¬ 
ком. Обсмажити на жирі до напівготов- 
ності, час від часу підливаючи водою. 
Цибулину, перець нарізати солом- 
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кою, моркву — кубиками, протушкувати 
иа жирі, з’єднати з м'ясом, вимішати. 
Зверху покласти картоплю, нарізану 
дольками, посолити, не мішати. Влити 
0,5 склянки води або бульйону і продов¬ 
жувати тушкувати до готовності. Перед 
подачею полити сметаною, вимішаною з 
зеленню петрушки і кропом. Готову 
страву викласти на полумисок, окремо 
подати салат. 

САЛАТ ЗІ СВІЖОЇ КАПУСТИ 
І МАЛОСОЛЬНИХ ОГІРКІВ 

Головка свіжої капусти, 2 — З малосоль¬ 
ні огірки, цибулина, зубок часнику, 
сіль, цукор, зелень петрушки, кріп. 

З капусти зняти верхні листки, роз¬ 
різати головку на дві частини і дуже 
тоненько нашаткувати. Огірки натерти 
на грубій тертці, цибулю посікти. Все 
це з'єднати, посолити, посипати цукром, 
вимішати і залишити на ЗО хв. Салат¬ 
ницю змастити розтовченим часником. 
Олію вимішати з огірковим розсолом 
і залити салат. Подавати в салатниці 
і зверху посипати зеленню петрушки 
і кропом. 

САЛАТ ФРУКТОВИЙ ЗІ СМЕТАНОЮ 

500 г абрикосів (персиків), 2 груші, 
2—3 яблука, склянка малини, 300 г сме¬ 
тани, 100 г цукрової пудри, вані¬ 
лін або 300 г морозива. 

Фрукти помити, яблука і груші почисти¬ 
ти від шкірочки, абрикоси або персики 
полити кип’ятком, зняти шкірочку і 
поділити на четвертинки. Яблука і груші 
нарізати соломкою, скропити ромом 
(коньяком). Розкласти у широкі фуже¬ 
ри або креманки і прикрити абрико¬ 
сами. Перед подачею на стіл охолодже¬ 
ну сметану збити з цукром і ванілі¬ 
ном на пухку масу і викласти на фрук¬ 


ти. Зверху покласти по ложці малини. 
Замість сметани можна використати 
морозиво. 

ЧАЙ З МУСКАТНИМ ГОРІХОМ 

4 ч. ложки сухого чаю, 0,5 л кип'ятку, 
мускатний горіх, цукор. 

В киплячу воду на 5 — 10 хв покласти 
мускатний горіх (його можна викори¬ 
стати декілька разів). Сухий чай зали¬ 
ти 0,5 л кип’ятку і поставити на гаря¬ 
чий чайник, щоб заварка настоялася. 
Після цього перелити її у невеличкий, 
фарфоровий чайничок, а воду з мускат¬ 
ним горіхом — в більший. Чай розлива¬ 
ти в маленькі чашечки, для поліпшення 
смаку додати по 1 ч. ложці рому. 
Окремо подати цукор і солодке печи¬ 
во. 

ВЕЧЕРЯ 

БУТЕРБРОДИ З КОРЕЙКОЮ 

Хліб або булка, 100 г вершкового 
масла, 300 г корейки, малосольний огі¬ 
рок, 1 ч. ложка гірчиці, зелень пет¬ 
рушки, 1 стручок червоного солодкого 
перцю. 

Скибки хліба чи булки змастити мас¬ 
лом, , розтертим з гірчицею. Варену 
корейку нарізати тоненькими скибками, 
кожну скрутити в рулет, а в середину 
покласти смужку огірка, викласти на 
хліб, прикрасити кружальцем червоного 
перцю, листочком петрушки. Подавати 
на тарілці, вистеленій паперовою сер¬ 
веткою. 

САЛАТ З ЯБЛУК І РЕДИСКИ 

2 яблука, 2 пучки редиски, 100 г сме¬ 
тани, сіль, цукор, листки зеленого сала¬ 
ту, зварене на круто яйце. 

Редиску і яблука (кислі) разом зі 
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шкіркою натерти на грубій тертці, посо¬ 
лити і посипати цукром. Для гостроти 
можна скропити оцтом, тоді вимішати 
зі сметаною. На плоскій салатниці 
розкласти листки зеленого салату, на 
кожний покласти по ложці приготовле¬ 
ної маси, прикрасити кружальцем ва¬ 
реного яйця. 


СПАРЖЕВА КВАСОЛЯ» 
ТУШКОВАНА З КОВБАСОЮ 


500 г спаржевої квасолі, 300 г ковба¬ 
си (сардельок), 1 ст. ложка маргарину, 
1 ст. ложка борошна, лавровий листок, 
сіль, цукор, оцет, зелень петрушки, 
помідор. 

Квасолю почистити від волокон, помити 
і нарізати кубикамк Залити гарячою 
водою, щоб вона була нарівні з ква¬ 
солею, і варити на повільному вогні. 
Як закипить, посолити, додати трохи 
цукру. З ковбаси (сардельок) зняти 
шкірочку, нарізати кружальцями, під¬ 
смажити на жирі, додати борошно 
і з’єднати з квасолею. Якщо квасоля 
буде загуста, підлити трохи холодної 
води. Під кінець покласти лавровий 
листок і скропити оцтом. Подавати 
квасолю в глибокому полумиску, зверху 
посипати нарізаною зеленню петрушки, 
прикрасити дольками помідорів. ' * 


БУЛКА З МЕДОМ 


Здобна ' булка, 100 г розтопленого ме¬ 
ду, 100 г посічених горіхів. 

Свіжу булку дуже гострим ножем на¬ 
різати на невеличкі скибки. Змастити їх 
медом, посипати підсмаженими горіха¬ 
ми, викласти на тарілку і подати з 
напоєм. 

НАПІЙ З КЕФІРУ І МАЛИНИ 

1 л кефіру, 0,5 кг малини, 100 г 
сметани, 100 г цукру. 


Малину перебрати, розтерти з цукром 

1 залишити на 15 — 20 хв, щоб пустила 
сік. Тоді перетерти крізь сито. Охо¬ 
лоджений кефір збивати зі сметаною до 
утворення пухкої маси, додати малино¬ 
ве пюре і посипати цукром за смаком. 
Напій розлити в склянки і прикрасити 
2—3 великими ягодами малини. 

НЕДІЛЯ 

ОБІД 

САЛАТ З МОРКВИ, ЯБЛУК 
ТА ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

4 — 5 моркви, 2 — 3 яблука 2 склянки 
вареного зеленого горошку, 100 г смета¬ 
ни, 1 ст. ложка майонезу, зелень пет¬ 
рушки, сіль, цукор. 

Моркву почистити, помити, натерти на 
дрібній тертці, а яблука — на грубій, 
вимішати і скропити розчиненою у воді 
лимонною кислотою. Викласти гіркою 
в салатницю, кругом обкласти вареним 
зеленим горошком, полити сметаною, 
вимішаною з майонезом, посипати нарі¬ 
заною зеленню петрушки. 

СУП МОЛОЧНИЙ З ГРІНКАМИ 

2 л молока, 300 г черствого хліба, 
100 г вершкового масла, 50 г цукру, 

2 жовтки, сіль. 

3 хліба зняти скоринку, нарізати куби¬ 
ками, скропити розтопленим маслом і 
підсушити в нагрітій духовці до золоти¬ 
стого кольору, час від часу помішуючи. 
Жовтки розтерти з цукром на пухку 
масу, годі тонким струмочком влити 
в гаряче молоко, безперервно помі¬ 
шуючи на повільному вогні, стежачи, 
щоб жовтки не зварилися. Цією ріди¬ 
ною залити грінки, викладені на таріл¬ 
ці, і відразу подати, можна трохи 
підсолити. 
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ЗРАЗИ, ФАРШИРОВАНІ ХРІНОМ 

% 

500 г свинини, 300 г яловичини, 2 яйця, 
цибулина, 100 г булки, корінь хріну, 
сіль, перець, 50 г вершкового масла. 
М’ясо помити, нарізати на частини, пе¬ 
ремолоті. разом з цибулею, додати на¬ 
мочену в молоці і відтиснуту булку, 
жовтки. Посолити, поперчити, вимішати 
з білковою піною і додати 0,5 склянки 
холодної води, щоб зрази були сокови¬ 
тими. Масу поділити на частини, на 
кожну покласти по 0,5 ч. ложки натерто¬ 
го на дрібній тертці хріну і мокрою 
рукою сформувати зрази. Запанірувати 
їх в борошні і підсмажити у великій 
кількості жиру. Тоді скласти в посуди¬ 
ну, скропити розтопленим маслом і 
поставити в нагріту духовку, не накри¬ 
ваючи до подачі на стіл. На середину 
полумиска гіркою викласти відварену 
молоду картоплю, полити її вершко¬ 
вим маслом і посипати нарізаною зелен¬ 
ню петрушки. Картоплю обкласти зра¬ 
зами. Окремо подати спаржеву тушко¬ 
вану квасолю. 

КУРКА, ЗАПЕЧЕНА З РИСОМ 
(РІЗОТТО) 

Тушка курки, 100 г вершкового масла 
(маргарину), 200 г рису, 150 г шам¬ 
піньйонів, 50 г твердого сиру, сіль, 
перець, мелені сухарі з булки, зелгнь 
петрушки. 

Тушку курки почистити, помити, посо¬ 
лити і залишити на годину. Тоді 
змастити майонезом і запікати в ду¬ 
ховці, час від часу скроплюючи роз¬ 
топленим маслом. Після цього охоло¬ 
дити, відділити м'ясо від костей, на¬ 
різати його дрібними кубиками, вимі¬ 
шати з попередньо звареним рисом і 
тушкованими на маслі шампіньйонами 
(можна використати й інші гриби). Все 

це посолити, поперчити, полити соусом, 

« 


що утворився під час запікання курки, 
вимішати і викласти в змащену жиром 
і посилану сухарями гусятницю. Вирів¬ 
няти верх, посипати зеленню петрушки, 
тертим сиром і меленими сухарями. 
Запікати в гарячій духовці (240 °С) 
протягом ЗО — 40 хв. Подавати різотто 
гарячим, в посудині, в якій страва го¬ 
тувалася, обгорнутій рушничком. Окре¬ 
мо подати томатний соус і салат. 

СПАРЖЕВА КВАСОЛЯ, 
ТУШКОВАНА З ПОМІДОРАМИ 

500 г спаржевої квасолі, 3 —4 помідо¬ 
ри, 100 г маргарину, 100 г сметани, 
1 ч. ложка борошна, сіль, цукор, кріп, 
зелень петрушки. 

Спаржеву квасолю почистити від во¬ 
локон, нарізати кусочками навскіс, 
скласти в посудину, додати маргарин, 
влити гарячої води нарівні з квасолею 
і тушкувати до готовності. Помідори 
облити кип'ятком, зняти шкірку, наріза¬ 
ти на четвертинки і з’єднати з квасо¬ 
лею. Заправити сметаною, вимішаною 
з борошном, посол-ити, дати цукру 
за смаком і закип’ятити. Готову страву 
посипати нарізаною зеленню. ~ у 



Спаржева квасоля, 
тушкована з помідорами 
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ЖЕЛЕ ЗІ СВІЖОГО СИРУ І ЯГІ 


і 


НАПІЙ З СУШЕНОЇ М’ЯТИ 


500 г свіжого сиру, 200 г сметани, 
200 г цукру, 4 яйця, 500 г суниць 
(полуниць, малини), 2 ч. ложки жела¬ 
тину, ванілін. 

Желатин залити холодною заваркою 
чаю на ЗО—40 хв, щоб набух, тоді 
покласти на гарячий чайник, весь час 
помішуючи, поки не розпуститься. 
Жовтки розтерти з половиною цукру 
і ваніліном на пухку масу, додати сир, 
сметану і все разом добре розтерти. 
З білків збити густу піну і, поступово 
додаючи цукор, продовжувати зби¬ 
вати, поки не розчиниться. Все це 
з’єднати, вимішати і поступово влити 
розчинений желатин. Як маса почне 
гуснути, додати ягоди. Розкласти у 
плоскі фужери (креманки), охолодити. 
Перед подачею прикрасити ягідками. 


ПЕЧИВО ПІСОЧНЕ З МАКОМ 

500 г борошна, 300 г маргарину, 2 жовт¬ 
ки, 100 г цукрової пудри, 100 г сме¬ 
тани, ванілін, цедра з лимона, 0,5 ч. 
ложки соди, 0.5 ч. ложки лимонної 
кислоти, 2 ст. ложки маку, 2 ст. ложки 
цукру для посипання. 

До просіяного з содою і лимонною 
кислотою борошна додати маргарин, 
натертий на грубій тертці, і сікти 
ножем, поступово додаючи цукор, 
жовтки, ванілін, цедру з лимона до 
утворення однорідної маси. Гісто домі¬ 
сити рукою і винести на 2 год в холод¬ 
не місце (краще на ніч). Тоді тісто роз¬ 
качати і вирізати різної форми коржики, 
змастити їх збитим білком, обсипати 
маком, вимішаним з цукром, і складати 
на лист. Випікати в нагрітій духовці 
(240 °С) до золотистого кольору. 


2 л води, 1 ст. ложка сушеної м'яти, 
1 ст. ложка цукру або меду, сіль. 

До киплячої води всипати м’яту, на¬ 
крити, щоб напій настоявся. Тоді про¬ 
цідити і додати за смаком цукор 
або мед, дрібку солі. Щоб напій' був 
кисліший, додати кілька кристаликів 
лимонної кислоти або кружальце лимо¬ 
на. Для надання кольору можна влити 
трохи заварки. 

ВЕЧЕРЯ 

А 

РИБА ПІД ОВОЧЕВИМ СОУСОМ 

1,5 кг риби, 500 г овочів (морква, 
петрушка, селера, цибуля), склянка то¬ 
матного соку, олія, сіль, цукор, лавро¬ 
вий листок, 2 — 3 зубці часнику. 

Рибу почистити, помити і нарізати на 
порції. Посолити, посипати розтовченим 
часником і залишити на ЗО хв. Тоді 
кожну порцію обкачати в борошні 
і обсмажити. Викласти на видовжений 
полумисок, надаючи форму риби. Овочі 
нарізати соломкою або подрібнити на 
грубій тертці, цибулю дрібно посікти, 
покласти в посудину, влити 0,5 склянки 
води, 1 — 2 ст. ложки олії і тушкувати 
до готовності. Тоді додати томатний 
сік, лавровий листок, посолити, посипа¬ 
ти цукром за смаком і проварити. Цим 
соусом разом з овочами полити рибу, 
прикрасити листочками петрушки. Рибу 
подавати як гарячою, так і холодною 

КАРТОПЛЯНА ЗАПІКАНКА 

3 ЦИБУЛЕЮ 

1 кг картоплі, 3 яєць, 2—3 цибу¬ 
лини, 50 г смальцю (маргарину), 
склянка молока, 100 г вершкового 
масла, сіль, перець, 100 г сметани, 
зелень петрушки. 


9 Д. Цвек 
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Почищену і помиту картоплю нарі¬ 
зати дольками, посолити, залити кип ят- 
ком, накрити і варити до готовності. То¬ 
ді воду злити, картоплю потовкти на 
пюре, додаючи масло, гаряче молоко, 
жовтки. Посолити, поперчити і виміша¬ 
ти з білковою піною. Половину маси ви¬ 
класти у змащену жиром і посилану су¬ 
харями форму, вирівняти, накласти дріб¬ 
но посічену і підсмажену на смальці 
цибулю, посолити, поперчити і прикрити 
рештою пюре. Зверху полити сметаною 
і запікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом 25—30 хв. Перед подачею обе¬ 
режно вивернути на плоский полумисок, 
посипати зеленню петрушки і подати з 
салатом. 

* 

САЛАТ ЗЕЛЕНИЙ З КОВБАСОЮ 

2—З головки зеленого салату, 200 г 
вареної ковбаси, 3 зварених на круто 
яєць, зубок часнику, 0,5 баночки майо¬ 
незу, 2—3 ст. ложки сметани, 1 ч. ложка 

гірчиці, сіль, цукор. 

Плоский полумисок вистелити кількома 
листками помитого зеленого салату, 
решту нарізати смужками, викласти гір¬ 
кою і посипати цукром. Сметану ви¬ 
мішати з майонезом і полити салат. 
Широку варену ковбасу (без шкірки) 
нарізати тоненькими кружальцями, 
змастити гірчицею, покласти дольки 


яйця, закрутити в рулетики (надріза¬ 
ти по діагоналі), щоб трималися. Об¬ 
класти ними салат. 

ЦВІТ АКАЦІЇ, СМАЖЕНИЙ В ТІСТІ 

Китиці цвіту акації. 

Тісто: 2 яйця, 1 ст. ложка цукру, 
2 ст. ложки сметани, 100 г борошна, 

ванілін. 

Китиці цвіту акації добре витрясти, 
помити, підсушити на рушничку. Тоді 
вмочати в тісто і смажити у великій 
кількості жиру до золотистого кольору, 
складати на промокальний папір. Пода¬ 
вати гарячими на десертній тарілці, 
зверху посипати цукровою пудрою з ва¬ 
ніліном. х 

Тісто приготувати так: жовтки роз¬ 
терти з цукром і сметаною, додати 
борошно і вимішати з білковою 
піною. Тісто повинно бути такої кон¬ 
систенції, щоб не спливало з китиць 
квітів. 

НАПІЙ МАЛИНОВИЙ З МЕДОМ 

2—3 склянки малини, 2 ст. ложки меду, 
1,5 л кип'яченої холодної води, цукор 
за смаком. 

Малину перебрати, розтерти з медом 
і цукром за смаком. Влити воду, роз¬ 
мішати і розлити у склянки. 





М Е НЮ НА СЕРПЕНЬ 

ПОНЕДІЛОК 

Обід • Щ 

Помідори, фаршировані ковбасою Ф Суп з цвітної капусти Ф 
Крученики яловичі з грибами ф Каша гречана розсипчаста Ф 
Салат з солодкого перцю Ф Компот з ревеня і малини Ф Вишні, 
смажені в тісті Ф Напій яєчно-фруктовий 

Вечеря 

Паста з копченої риби Ф Картопляники з оселедцем ф Салат 
з білокачанної капусти зі сметаною ф Котлети з яблук ф Пиріг 
з ягодами Ф Напій шипучий 


• • 

ВІВТОРОК 


Обід > | 

Помідори, фаршировані твердим сиром • Суп рибний з малосоль¬ 
ними огірками • Тюфтелі під сметанним соусом • Салат з щавлю 
і яєць ® Крем агрусовий • Пиріг горіховий з вишнями • Напій 
молочно-абрикосовий 









Вечеря 

Налисники з сосисками 9 Салат з капусти і солодкого перцю 9 
Суниці з солодким сиром 9 Бублики з маком ® Напій малиновий 


СЕРЕДА 


Обід 

Огіркові кружальця з яйцем 
з яблуками і твердим сиром 
цем 9 Салат гострий з рису 
з молочною масою 9Чай зі 


Холодник по-литовськи • Грінки 
Запіканка рибна з солодким пер- 
Груші і сливи в сметані 9 Вафлі 
смородиною і медом 


Вечеря 

Яйця в помідорах на грінках 
ту бузини 9 Огірки малосольні 

з суницями 


Салат яблучний 9 Котлети з Цві-^ 

з медом Ф Напій молочний 


ЧЕТВЕР 


Обід 

Гриби смажені з зеленим горошком 9 Бульйон з на" 
коми 9 Котлети, фаршировані яйцями 9 Картопля, смажена 
дольками, з часниковим соусом 9 Салат з капусти і огір 
Мус суничний 9 Печиво горіхове 9 Напій фруктовий 

Вечеря ‘ я 

Помідори зі свіжим сиром 9 Капустяні крученики 9 3 олука, сма¬ 
жені в тісті - Напій молочний з малиною 


П’ я т н и ц я 


Яйця, фаршировані зелениною 9 Борщ з молодих буряків 9 Пам¬ 
пушки з часником 9 Кабачки, фаршировані рисом 9 Пиріг 
з заварного тіста з абрикосами & Киа.іь чайний 


V 
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Вечеря 

Сир з часником по-одеськи ф Яйця під молочним соусом Ф 
Картопля по-ворохтянськи ф Салат з огірків і моркви ф Грінки 
з варенням Ф Яблука печені з горіхами 


СУБОТА 


Обід , 4 

Грінки з курячою печінкою Ф Суп з курячих потрухів Ф Курка, 
тушкована з овочами ф Салат зі спаржевої квасолі ф Компот з 
груш і порічок ф Зефір зі сметаною і абрикосами Ф Чорна кава 

з медом холодна 

Вечеря 

Салат-ансамбль з оселедцем ф Перемеч по-татарськи (ватруш¬ 
ки) Ф Напій томатний з кефіром Ф Желе ягідне з білковою 
піною ф Зірочки пісочні Ф Напій газований з фруктовим соком 


НЕДІЛЯ 

Обід 

Рибний паштет ф Холодник нашвидкуруч Ф Яловичина фарширо¬ 
вана ф Спаржева квасоля з часником ф Бабка бісквітна з виш¬ 
нями Ф Напій молочно-персиковий 

Вечеря 

Салат з солодкого перцю по-болгарськи Ф Плов по-домашньо¬ 
му Ф Напій пивний ф Яблука в пісочному тісті Ф Чай з льодом 


% 










ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

ПОМІДОРЙ, ФАРШИРОВАНІ 
КОВБАСОЮ 

6—8 великих помідорів, 100 г ковбаси 
(копченої грудинки), 1—2 малосольних 
огірки, 2 зварених на круто яєць, 
2 ст. ложки майонезу, листки салату, 
сіль, цукор, зелень петруїихи. 

Помідори помити, зрізати верхівки, ви¬ 
брати м’якуш. Ковбасу або грудинку 
та огірки без шкірки нарізати дрібними 
кубиками. М’якуш з помідорів посікти, 
посолити, посипати цукром і вимішати з 
майонезом. Все це з'єднати і начинити 
помідори. Плоску салатницю вистелити 



Помідори, фаршировані ковбасою 
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листочками зеленого салату і викласти 
фаршировані помідори. Зверху прикра¬ 
сити кружальцем яйця і маленьким ли¬ 
сточком петрушки.- ■ 

СУП З ЦВІТНОЇ КАПУСТИ 

300 г костей, цибулина, морквина, ко¬ 
рінь петрушки, головка цвітної капусти, 

2—3 свіжі огірки, І50 г сметани, 1 ч. 
ложка борошна, сіль, зелень петрушки, 
кріп. . ’Ш 

Кості порубати і залити 2 л холодної 
води, варити на повільному вогні. К г «»и 
закипить, зняти піну, посолити, покла¬ 
сти почищені овочі, накрити і варити 
протягом 15—20 хв. Цвітну капусту за¬ 
лити на 20 хв холодною підсоленою во¬ 
дою, щоб спливли комахи, тоді поділити 
на частинки, додати до бульйону і про¬ 
довжувати варити на повільному вогні. 

Вкинути почищені і нарізані кубиками 
огірки і прокип’ятити. Заправити суп 
сметаною, вимішаною з борошном, до¬ 
вести до кипіння і зняти з вогню. По¬ 
солити за смаком, посипати зеленню 
петрушки і кропом. До супу можна по¬ 
дати підсушені в духовці грінки. 

КРУЧЕНИКИ ЯЛОВИЧІ З ГРИБАМИ 

/ ке яловичини, ЗО г свіжих грибів, 

50 г маргарину, цибулино, 100 г сме¬ 
тани, 1 ч. ложка борошна, 2—3 зубці 
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часнику, сіль, перець, зелень петрушки, 
кріп. 

Молоду яловичину відділити від костей, 
помити, нарізати на шматки впоперек 
волокон і відбити сікачем. Часник роз¬ 
товкти, влити 0,5 склянки холодної 
води. В цей соус вмочати відбиті 
шматки м’яса і складати один на другий. 
Після цього залишити на годину (не 
солити). Почистити гриби, залити їх 
підсоленою водою, щоб спливли комахи, 
тоді нарізати смужками і протушкувати 
з цибулею на жирі, під кінець посолити, 
додати зелень петрушки. Готові гриби 
накласти на шматки підсоленого м’яса. 
Кожен скрутити в рулет, зав’язати бі¬ 
лою ниткою або заколоти паличкою, то¬ 
ді обкачати в борошні. Смажити у ве¬ 
ликій кількості жиру, скласти в посу¬ 
дину, влити 0,5 склянки води і тушку¬ 
вати на повільному вогні протягом ЗО хв. 
Якщо соус википає, підливати його хо¬ 
лодною кип’яченою водою. Під кінець 
влити сметану, довести до кипіння і, 
якщо треба, соус підсолити. Перед по¬ 
дачею на стіл зняти нитки, викласти 
крученики на полумисок, посипати зе¬ 
ленню петрушки і кропом. Окремо пода¬ 
ти соус, а на гарнір — гречану кашу. 


мисок, полити розтопленим маслом, по¬ 
сипати посіченим яйцем і кропом. 


САЛАТ З СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 

400 г солодкого перцю, цибулина, сіль, 
цукор, олія, зелень петрушки. 

Перець почистити від насіння, помити 
і нарізати соломкою. Цибулю наріза¬ 
ти півкружальцями, залити на 5—7 хв 
кип’ятком, тоді воду злити, скропити 
оцтом, посипати цукром і перемішати 
з перцем. Салат заправити олією, 
посипати нарізаною зеленню петрушки. 



Салат з солодким перцем 


КАША ГРЕЧАНА РОЗСИПЧАСТА КОМПОТ З РЕВЕНЯ І МАЛИНИ 


200 г гречаної крупи, 50 г смальцю, 
50 г вершкового масла, 1 зварене на 
круто яйце, кріп. 

Крупу перебрати, підсмажити на сухій 
й сковороді, всипати в посудину, залити 

кип'ятком, помішати і злити воду. 
Годі знову залити кип'ятком, щоб вода 
була нарівні з крупою, посолити і до¬ 
дати смалець. Накрити і варити на по¬ 
вільному вогні, не мішаючи. Коли вода 
випарується, злегка помішати виделкою 
верх каші, накрити і поставити в нагріту 
духовку, щоб дійшла до готовності. Пе¬ 
ред подачею на стіл викласти на полу- 


300 г ревеня, склянка малини, 150 г 
цукру, 3 склянки води. 

Закип'ятити воду, додати цукор, поми¬ 
тий і нарізаний кубиками ревінь, при¬ 
крити і закип’ятити на повільному вогні. 
Вкинути перебрану малину, зняти з 
вогню і охолодити. Тоді перелити в ком- 
потницю і поставити в холодильник. 

ВИШНІ, СМАЖЕНІ В ТІСТІ 

500 г вишень, 150 г борошна, 2 яйця, 
2 ст. ложки сметани, 1 ст. ложка цук¬ 
ру, 0,5 склянки молока (кефіру), цукро- 
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ва пудра, ванілін, на кінець ножа соди. 
Жовтки розтерти з цукром і сметаною, 
додати вимішане з содою борошно 
і поступово вливати холодне кип’яче¬ 
не молоко, вимішати з білковою піною. 
Тісто повинно бути густим, щоб не спли- 
. вало з вишень. Вишні разом з плодо¬ 
ніжками помити, підсушити на рушнич¬ 
ку, тоді зв’язати по три-п’ять за плодо¬ 
ніжки білою ниткою і вмочати в тісто. 
Смажити у великій кількості жиру пло¬ 
доніжками доверху, складати на промо¬ 
кальний папір, щоб він увібрав зайвий 
жир. Готові складати на десертний та¬ 
ріль, зверху посипати цукровою пудрою 
з ваніліном. Подавати вишні як гаря¬ 
чими, так і холодними. 

НАПІЙ ЯЄЧНОФРУКТОВИЙ 

2—3 жовтки, 2—3 ст. ложки цукру, 
2 — З склянки молока, склянка полунич¬ 
ного соку, склянка малинового соку, 
ванілін, лід. * 

Жовтки розтерти з цукром і ваніліном 
на пухку масу, тоді поступово влити 
молоко, весь час помішуючи, потім охо¬ 
лодити. Перед подачею цю масу збити, 
з'єднати з охолодженими соками і знову 
збити до утворення піни. Розлити в 
склянки, вкинути по грудочці льоду 

1 прикрасити ягідками. 

ВЕЧЕРЯ 

ПАСТА З КОПЧЕНОЇ РИБИ 

2 копчені рибини, 250 г свіжого сиру, 
цибулина, сіль, аджика, зелень петруш¬ 
ки, кріп . 

3 копченої риби зняти шкірку, відді¬ 
лити філе від кісток, дрібно посікти, 
вимішати з розтертим сиром і цибу¬ 
линою, натертою на дрібній тертці, 
посолити, дати аджику за смаком. Якщо 
маса засуха, додати ї ст, ложку смета¬ 
ни або майонезу. Накладаючи пасту на 


грінки, посипати дрібно нарізаною зе¬ 
ленню петрушки і кропом, прикраси¬ 
ти фігурно; нарізаним малосольним 
огірком. 

КАРТОПЛЯНИКИ З ОСЕЛЕДЦЕМ 

/ кг картоплі, цибулина, 1 яйце, 

З — 4 ст. ложки борошна, 100 г свіжого 
сиру, олія, мелений перець, сіль. 
Оселедець, цибулина, яблуко, 2—3 ст. 
ложки сметани або майонезу. * 

З оселедця зняти шкірку, відділити філе 
від кісток і нарізати шматочками. Ви¬ 
класти на довгасту тарілку, посипати 
дрібно посіченою цибулею, полити сме¬ 
таною або майонезом, вимішаним з на¬ 
тертим на грубій тертці яблуком. 
Почищену і помиту картоплю та цибулю 
натерти на дрібній тертці, додати роз¬ 
тертий сир, яйце, вимішати з борош¬ 
ном, посолити і поперчити. Цю масу 
викладати ложкою на сковороду і сма¬ 
жити в олії. Відразу подати на стіл з 
оселедцем. . / 

САЛАТ З БІЛОКАЧАННОЇ КАПУСТИ 
ЗІ СМЕТАНОЮ 

500 г капусти, 2—3 зубці часнику, 
200 г сметани, 1 ст. ложка майонезу, 
сіль, кріп, 

З капусти зняти перші листки, розрі¬ 
зати навпіл, тоненько нашаткувати, по¬ 
солити, посипати розтовченим часником 
і залишити на ЗО хв. Перед подачею 
полити сметаною, вимішаною з майо¬ 
незом, посипати кропом. . Особливо 
смачний салат з ранньої капусти. 

КОТЛЕТИ З ЯБЛУК 

/ кг яблук, 2—3 яйця, 50 г цукру, 
200 г борошна, цукрова пудра, 0,5 ч. 
ложки кориці, сметана. 

Почищені яблука натерти на грубій 
тертці, додати яйця, цукор і вимішати 


2 і 6 
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з борошном. Маса має бути густою. 
Набирати її мокрою металевою ложкою 
і відразу смажити на олії з обох бо¬ 
ків до утворення рум'яної шкірочки. 
Подавати як гарячими, так і холодними. 
Зверху посипати цукровою пудрою 
з корицею. Окремо подати сметану. 

ПИРІГ З ЯГОДАМИ 

300 г борошна, 200 г жиру, 250 г цукру, 
З яйця, 0,5 ч. ложки соди, склянка 
малини (полуниць). 

Жир посікти з борошном, просіяним з 
0,5 ч. ложки соди, додати 50 г цукру, 
жовтки і сметаною замісити тісто. Ви¬ 
нести його на 2 год в холодне місце, 
тоді розкачати корж за розміром тортів- 
ниці. Поколоти його виделкою і пекти в 
нагрітій духовці (220 °С) до нап і в го¬ 
товності. З білків збити густу піну, 
тоді, поступово додаючи цукор (200 г), 
весь час збивати, поки він не розчинить¬ 
ся. Цю піну вимішати з перебраними 
ягодами, накласти на корж і поставити 
в нагріту духовку. Випікати, поки піна 
не набере золотистого кольору. Спе¬ 
чений пиріг викласти на тортову та¬ 
рілку і подавати як гарячим, так 
і холодним. 

НАПІЙ ШИПУЧИЙ 

Газована вода, фруктовий сироп, лимон. 
У склянки розкласти по тоненькому 
кружальцю лимона, додати по 1 ч. лож¬ 
ці фруктового сиропу і залити охо¬ 
лодженою газованою водою. 

В І В Т О Р о к 


го горошку, сіль, мелений солодкий 
перець, листочки зеленого салату. 

З великих однакового розміру помідо¬ 
рів зрізати верхівки і вибрати м’якуш. 
Тоді посолити і перевернути, щоб стік 
сік. Зелений горошок зварити у під¬ 
соленій і підсолодженій воді. Сир натер¬ 
ти на дрібній тертці, м'якуш помідора 
посікти. Усе це з’єднати з горошком, 
вимішати зі сметаною, майонезом, по¬ 
солити і поперчити. Цією масою запов¬ 
нити помідори і прикрасити листочком 
петрушки. Подавати на скляній тарілці 
вистеленій листочками салату. 

9 

СУП РИБНИЙ З МАЛОСОЛЬНИМИ 
ОГІРКАМИ 

500 г риби, корінь петрушки, моркви¬ 
на, 2 цибулини, 2 малосольні огірки, 
100 г вершкового масла, сіль, лавро¬ 
вий листок, перець горошком, 1 ст. 
ложка сметани, І ч. ложка борошна, 
зелень петрушки. 

Рибу почистити, помити, відділити філе 
від кісток і порізати його на кубики. 
Харчові відходи риби залити 2 л холод¬ 
ної води .і варити на повільному вогні. 
Коли закипить, зняти піну, посолити, 
додати почищені овочі, спеції, рибне 
філе. З огірків зняти шкірку, нарізати 
кубиками, цибулю посікти, протушкува¬ 
ти на маслі і додати до супу. Варити на 
повільному вогні протягом 15 — 20 хв. 
Тоді заправити вимішаною з борошном 
сметаною і довести до кипіння. Перед 
подачею на стіл посипати нарізаною 
зеленню петрушки. До супу можна 
подати грінки. 


ОБІД 

ПОМІДОРИ, ФАРШИРОВАНІ 
ТВЕРДИМ СИРОМ 

6 — 8 великих помідорів, 150 г твердо 
го сиру, 3 — 4 ст. ложки сметани, 1 ст 
ложка майонезу, 2 — 3 ст. ложки зелено 


ТЮФТЕЛІ ПІД СМЕТАННИМ 
СОУСОМ 

300 г свинини, 200 г яловичини (теля¬ 
тини), цибулина, 100 г черствої булки, 
1 яйце, сіль, перець. 


ч 
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Соус: 200 г сметани, 1 ч. ложка 
борошна, кріп. 

М’ясо разом з цибулею перемолоти на 
м’ясорубці, додати яйце, намочену в 
молоці і відтиснуту булку, посолити, по¬ 
перчити і вимішати. Мокрими руками 
сформувати тюфтелі розміром з куряче 
яйце і відразу кидати їх в підсолену 
киплячу воду. Варити на повільному 
вогні протягом 15 — 20 хв. Тоді викласти 
в широку посудину. 

Соус приготувати так: сметану виміша¬ 
ти з борошном, додати посічений кріп, 
розвести гарячим відваром, у якому ва¬ 
рилися тюфтелі, закип’ятити і досолити 
за смаком. Цим соусом залити тюфтелі, 
зберігати в теплому місці. Перед пода¬ 
чею викласти на глубокий полумисок, 
обкласти вареною картоплею або від¬ 
варним рисом і полити розтопленим 
маслом. Подавати з салатом. 

САЛАТ З ЩАВЛЮ І ЯЄЦЬ 

300 г щавлю, 2 — 3 зварених на круто 
яєць, пучок зеленої цибулі, олія, сіль, 
цукор, оцет. 

Перебрані листки щавлю помити, нарі¬ 
зати смужками, додати посічені зелену 
цибулю і яйця. Все це вимішати, ви¬ 
класти в салатницю, посолити, посипати 
цукром І ПОЛИТИ ОЛІЄЮ З ОЦТОМ. 

КРЕМ АГРУСОВИЙ 

800 г агрусу, 5 яєць, 200 г цукру, 
З склянки молока, 100 г цукрової 
пудри, 200 г сметани, ванілін. 

Агрус почистити, помити і залити 
кип'ятком нарівні з ягодами. Додати 
цукор і варити на повільному вогні, 
поки агрус не розвариться. Тоді пере¬ 
терти його через друшляк. Жовтки 
розтерти з цукровою пудрою, ванілі¬ 
ном на пухку масу і, поступово вли¬ 
ваючи гаряче молоко, весь час збивати. 


Тоді поставити на водяну баню і про¬ 
довжувати збивати, поки маса не за¬ 
гусне. Масу охолодити, час від часу 
помішуючи, щоб не утворилася шкіроч¬ 
ка. Вимішати її з агрусовим пюре, роз¬ 
класти на тарілочки і охолодити. Пе¬ 
ред подачею покласти по 1 сг. ложці 
сметани, перемішаної з цукровою пуд¬ 
рою і ваніліном. Прикрасити ягід¬ 
кою полуниці або малини. Замість сме¬ 
тани на крем можна накласти моро¬ 
зива. 

ПИРІГ ГОРІХОВИЙ з вишнями 

8 яєць, 200 г цукру, 150 г мелених 
горіхів, 2—3 ст. ложки мелених сухарів 
з булки, склянка вишень без кісточок, 
цукрова пудра, ванілін, цедра з лимона. 
З білків збити густу піну, тоді, посту¬ 
пово додаючи цукор, продовжувати 
збивати, поки він не розчиниться. Після 
цього вимішати з жовтками, горіхами 
і сухарями. Додати вишні, посилані 
борошном (щоб не осідали на дно), 
ванілін і лимонну цедру. Масу викласти 
на лист, вистелений промащеним папе¬ 
ром і посиланий сухарями. Випікати 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
ЗО — 40 хв. Спечений і охолоджений пи¬ 
ріг нарізати на квадрати, посипати 
цукровою пудрою з ваніліном На кож¬ 
ний квадрат покласти вишеньку з ва¬ 
рення, обкачану в цукрі, викласти на 
тортову тарілку. 

НАПІЙ МОЛОЧНО-АБРИКОСОВИЙ 

1 склянка молока, І склянка вершків, 
300 г абрикосів, 100 г цукру, лід. 
Дозрілі абрикоси помити, вибрати кі¬ 
сточки і нарізати смужками, залити не¬ 
великою кількістю води і поставити на 
повільний вогонь. Як зм’якнуть, пере¬ 
терти через друшляк. Тоді охолодити, 
додати кип’ячене молоко, вершки, цукор 
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за смаком і збити віничком (міксером) 
до утворення піни. Розлити у маленькі 
склянки, вкинути по грудочці льоду 
і відразу подати. 






ВЕЧЕРЯ 

НАЛИСНИКИ З СОСИСКАМИ 

12 сосисок (6 сардельок), 100 г твер¬ 
дого сиру, 1 ст. ложка гірчиці, 1 яйце, 
сухарі для паніровки, зелень петрушки. 
І і с т о: склянка кип ’яченого моло¬ 
ка, 100 г борошна. 1 яйце, 1 ст. ложка 
олії , сіль, цукор . 

З сосисок зняти оболонку, надрізати 
поздовж, змастити гірчицею і встро- 
, мити скибочку сиру. Решту сиру натерти 

на дрібній тертці, з'єднати з яйцем 
і нарізаною зеленню петрушки. Цією 
масою змастити смажені налисники, 
в середину кожного покласти по-сосисці 
і скрутити в рулет. Обкачати в сухарях 
і підсмажити з обох боків у великій 
кількості жиру. Подавати гарячими з 
салатом. . - . 

Тісто для налисників приготувати так: 
яйце разом з олією збити віничком, 
посолити і додати трохи цукру. Всипати 
просіяне борошно, влити холодне моло¬ 
ко і збивати до утворення однорідної 
маси. Тоді смажити на гарячій сково¬ 
роді, змащеній жиром, дуже тонкі на- 
: лисники. 

САЛАТ З КАПУСТИ І СОЛОДКОГО 
ПЕРЦЮ 

Головка капусти, 2—3 стручки солодко¬ 
го перцю, 3—4 помідори, З зварених на 
круто яєць, 2—3 ст. ложки олії, 1 ч. 
ложка гірчиці, оцет, сіль, цукор. 

З капусти зняти верхні листки, розрі¬ 
зати навпіл, тоненько нашаткувати, 
посолити і вим’яти. Перець почистити, 


помити, нарізати смужками і з’єднати 
з капустою, посолити, посипати цукром 
і викласти в салатницю, зверху полити 
олією, вимішаною з гірчицею та оцтом, 
кругом обкласти кружальцями помідо¬ 
рів і посипати посіченими яйцями. 

СУНИЦІ З СОЛОДКИМ СИРОМ 

500 г свіжого сиру, склянка суниць, 
400 г сметани, 100 г посічених горі¬ 
хів, 100 г цукрової пудри, ванілін. 
Свіжий сир розтерти з цукром, ванілі¬ 
ном і сметаною до утворення пухкої 
маси. Перемішати з суницями, розкла¬ 
сти на тарілочки. Можна додати по 
ложці морозива, зверху прикрасити 
ягідкою. Перед вживанням охолодити. 

БУБЛИКИ З МАКОМ 

/; - ; ; 

500 г борошна, 200 г маргарину. 100 г 
вершкового масла, 2 яйця, 50 г дріж¬ 
джів, 200 г кефіру (сметани), 1 ст. лож¬ 
ка цукру, ванілін, мак. 

До просіяного борошна додати марга¬ 
рин, натертий на грубій тертці, масло 
кімнатної температури і подрібнені 
дріжджі. Все це посікти ножем, додати 
жовтки, цукор, ванілін і кефіром або 
сметаною замісити тісто. Сформувати з 
нього валок і нарізати на частини. Кож¬ 
ну з них викачати в тоненький вало- 
чок довжиною 15 см і зліпити з нього 
бублик. Змастити білком, тоді вмочати в 
цукор, вимішаний з маком. Викласти на 
змащений жиром лист і пекти в нагрітій 
духовці (200 °С) до золотистого кольо¬ 
ру. Спечені бублики зберігати в короб¬ 
ці. 
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НАПІЙ МАЛИНОВИМ 

/ і кефіру, 0,5 л малини, 100 г цукру. 
Малину перебрати, вибрати кращі яго¬ 
ди для прикраси, а решту подавити на 
пюре дерев'яною ложкою, посипаючи 
цукром, щоб виділився сік. Кефір зби¬ 
ти віничком (міксером) до утворення 
піни, додати малиновий сік і охолодити. 
Перед подачею на стіл розлити у неве¬ 
ликі склянки і прикрасити ягодами. 


СЕРЕДА 

ОБІД 

ОГІРКОВІ КРУЖАЛЬЦЯ З ЯЙЦЕМ 

2-3 великих огірки, 4 зварених на і кру- 

а ~ин 3 ст ложки сметани, У 
ТО яєць, Л і ложка гірчи ці, 

зеленої циоулі, 

сіль, перець, ЧУ К °Р' врізати разом зі 
Огірки помити і нарі , кн і см. 

шкіркою кружальцями зг 



Огіркові кружальця з яйцем 

Яйця почистити від шкаралчпи, два 
* жовтки відкласти, решту разом з біл¬ 
ками подрібнити виделкою, додати гір¬ 


чицю, сметану, дрібно нарізану зелену 
цибулю, посолити, поперчити і посипа 
ти цукром. Все це добре розтерти і, 
якщо маса зарідка, додаїи натертий 
твердий сир або бринзу. Виробити з неї 
кульки, накласти їх на огіркові кру¬ 
жальця і посипати жовтками, натерти¬ 
ми на дрібній тертці. Подавати на скля¬ 
ній тарілці, прикрасити кропом. 

холодник по-литовськи 

Пучок молодих буряків з листям. 0,5 л 
води, 1 л кислого молока (кефіру), 
100 г сметани, >/— 2 огірки, пучок ре¬ 
диски, 3 зварених на круто яєць, ли¬ 
монна кислота, зелень петрушки, кріп, 

сіль. 

Буряки почистити, нарізати разом з ли¬ 
стям соломкою, залити гарячою водою, 
посолити, накрити і зварити. Додати за 
смаком лимонної кислоти, охолодити. 
Почищену редиску і огірки натерти на 
грубій тертці. Перед подачею на стіл 
кисле молоко або кефір збити віничком 
разом зі сметаною, вимішати з буряка¬ 
ми, редискою, огірками, нарізаною зе- 
ленню петрушки і кропом, посолити за 
смаком. Розливаючи в тарілки, покласти 
по половинці яйця. До холодніша 
подати гарячі грінки. 


ГРІНКИ З ЯБЛУКАМИ І ТВЕРДИМ 
СИРОМ 

Білий хліб, 3—4 яблука, 100 г вершко¬ 
вого масла, 100 г гострого твердого 

сиру. 

Яблука почистити від шкірочки, наріза¬ 
ти кружальцями завтовшки 1 см, вибра¬ 
ти серцевину. Тонкі скибки хліба нарі¬ 
зати на квадрати, змастити маслом, 
покласти по кружальцю яблука, при¬ 
крити тонкою скибочкою сиру і викла¬ 
сти на змащений жиром лист. Поста- 
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вити в нагріту духовку (200 °С) на 
15 хв. Як тільки сир почне плавитися, 
відразу подати. 

ЗАПІКАНКА РИБНА З СОЛОДКИМ 
ПЕРЦЕМ 

1,5 кг риби, 200 г маргарину, 100 г 
томатної пасти, 2—3 цибулини, 5—6 
стручків солодкого перцю, зубок часни¬ 
ку, сіль, цукор, зелень петрушки, кріп. 
Рибу почистити, помити, нарізати на 
порційні шматки, посолити, посипати 
розтовченим часником і залишити на 
1—2 год. Цибулю нарізати півкружаль- 
цями, протушкувати на жирі до про¬ 
зорості, додати нарізаний смужками пе¬ 
рець, томатну пасту, посолити і посипа¬ 
ти цукром. Для поліпшення смаку до 
соусу можна додати натерту на грубій 
тертці моркву. Все це тушкувати про¬ 
тягом 10—15 хв. Якщо соус буде загу¬ 
стий, влити 0,5 склянки води. Поло¬ 
вину соусу вилити у вогнетривку посуди¬ 
ну, покласти рибу, залити рештою 
соусу і запікати в нагрітій духовці 
протягом ЗО—40 хв. Подавати запікан¬ 
ку в тій же посудині, обгорнутій 
рушничком. Зверху посипати зеленню 
петрушки і кропом. Окремо подати са¬ 
лат з рису. 

САЛАТ ГОСТРИЙ З РИСУ 

200 г рису, 50 г маргарину, 2 малосольні 
огірки, цибулина, 2 ст. ложки майонезу, 

2 ст. ложки сметани, зелень петрушки. 
Рис помити, залити кип'ятком нарівні 

3 крупою, посолити, додати маргарин, 
накрити і варити на повільному вогні. 
Не мішати, щоб рис був розсипча- 
стим. Огірки нарізати кубиками, цибулю 
дрібно посікти, запарити кип’ятком, ви¬ 
мішати з холодним рисом і посолити. 
Викласти в салатницю, полити майо- 


незом, вимішаним зі сметаною, посипа¬ 
ти зеленню петрушки. Для гостроти до 
салату можна додати трохи аджики. 

ГРУШІ І СЛИВИ В СМЕТАНІ 

500 г груш, 300 г слив, 150 г цукру, 
0,5 склянки малинового соку, 200 г 
сметани, ванілін, цедра з лимона, 1 ч. 
ложка рому. 

Груші помити, розрізати поздовж, ви¬ 
брати серцевину і зварити до півготов- 
ності в підсолодженій воді. Охолодити, 
'нарізати смужками, вимішати з слива¬ 
ми, нарізаними тоненькими дольками, 
і скропити ромом. Охолоджену сметану 
збити з цукром, малиновим соком, 
ваніліном і цедрою з лимона. Цією 
масою полити розкладені у широкі фу¬ 
жери фрукти, зверху прикрасити ягід¬ 
кою малини. Перед подачею охолодити. 

ф 

ВАФЛІ З МОЛОЧНОЮ МАСОЮ 

• 

Пачка вафель, 1 л молока (вершків), 
750 г цукру к 250 г вершкового масла, 
ванілін, есенція рому, 100 г мелених 
горіхів, цедра з лимона. 

Цукор залити молоком (вершками) 

1 варити на повільному вогні, весь час 
помішуючи. Коли маса набере коричне¬ 
вого кольору і буде гуснути, зняти з 
вогню, охолодити і всипати горіхи. Мас¬ 
ло збити віничком, поступово додаючи 
карамельну масу, ванілін, цедру з лимо¬ 
на і ромову есенцію. Цією масою зма¬ 
стити вафлі, скласти одна на другу, 
прикрити дощечкою з тягарем і винести 
в холодне місце. На другий день нарі¬ 
зати гострим ножем на смужки шири¬ 
ною 2 см. Замість молока з цукром 
можна використати згущене молоко, 
яке варити у воді закритим протягом 

2 год. 




* 
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ЧАЙ ЗІ СМОРОДИНОЮ І МЕДОМ 

% 

Холодний міцний чай, перетерта з цук¬ 
ром смородина, розтоплений мед, лід. 
Охолоджений чан розлити у склянки, 
додати по і ч. ложці меду і смороди¬ 
ни, вкинути по грудочці льоду. 

ВЕЧЕРЯ' 

ЯЙЦЯ В ПОМІДОРАХ НА ГРІНКАХ 

Булка, 6 яєць, 6 великих помідорів, 
100 г ковбаси, 50 г вершкового 
масла, 50 г твердого сиру, сіль, перець, 
зелень петрушки. 

Несвіжу булку нарізати на 6 скибок 
квадратної форми завтовшки 1 см. 
Змастити їх маслом, прикрити кружаль¬ 
цем широкої ковбаси без шкірочки. 



Яйця в помідорах на грінках 


ховці протягом 15 — 20 хв, поки білок 
не побіліє. Подавати грінки гарячими, 
прикрасивши листочками петрушки. 

САЛАТ ЯБЛУЧНИЙ , 

З — 4 яблука, цибулина, морквина, / ст. 
ложка тертого хріну, зелень петрушки, 
кріп, 100 г сметани, і ст. ложка майо¬ 
незу, сіль, цукор. 

Яблука помити і натерти на грубій 
тертці разом зі шкірочкою. Моркву 
почистити, помити і також натерти. 
Вимішати, скропити лимонним соком 
або розведеною лимонною кислотою. 
З’єднати з дрібно посіченою цибулею, 
хріном, нарізаною зеленню петрушки, 
посолити і посипати цукром. Викласти в 
салатницю, полити сметаною з майоне¬ 
зом і прикрасити кружальцями вареного 
яйця. 

КОТЛЕТИ З ЦВІТУ БУЗИНИ 

6 — 8 китиць цвіту бузини, 2 яєць, 2 — 
З ст. ложки сметани, мелені сухарі з 
булки, сіль, 50 г вершкового масла. 
Квіти бузини разом з плодоніжками 
витрясти і помити в кількох водах. 
Ще мокрі обкачати в борошні, вмочати 
в збиті зі сметаною яйця, тоді — 
в сухарях і смажити на жирі з одного 
боку, тоді обрізати «хвостики» і смажи¬ 
ти з другої сторони, поки не зарум'я¬ 
няться. Подавати гарячими і зверху по¬ 
лити розтопленим маслом. Окремо пода¬ 
ти цукор і сметану. На гарнір — огір¬ 
ки з медом. 


ОГІРКИ МАЛОСОЛЬНІ З МЕДОМ 

З помідорів зрізати вершечки, виорати 

м’якуш і в середину обережно вбити / кг свіжих огірків, головка часнику, 

по яйцю, щоб не розлився жовток. По- галузки кропу (з насінням), і л води, 

солити, поперчити, посипати натертим / ст% ложка солі, мед. 

на дрібній тертці сиром і викласти на Огірки помити і залити на ЗО хв холод- 

скибки булки. Тоді скласти на змащений НО ю водою. Воду злити, надрізати кінці 

жиром лист і запікати в нагрітій ду- 
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і вершки огірків, скласти в банку, пере¬ 
класти кропом і додати зубці часнику, 
і Сіль розчинити в гарячій воді і залити 

огірки. Вкинути скоринку житнього 
. хліба, зав’язати марлею і зберігати 

в теплому місці. Через 3 — 4 дні огірки 
можна вживати. Малосольні огірки на¬ 
різати дольками, викласти на тарілку 
і полити розтопленим медом. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З СУНИЦЯМИ 

1 л молока, 2 жовтки, 4 ст. ложки 
цукру, 1 ч. ложка борошна, склянка 
суниць. 

Жовтки розтерти з цукром до утворення 
однорідної пухкої маси. Додати борош¬ 
но і добре розмішати. Після нього 
тонким струмочком вливати гаряче мо¬ 
локо, весь час помішуючи, щоб не було 
грудочок. Поставити на повільний во¬ 
гонь і, не припиняючи помішування, 
довести масу до кипіння.. Тоді зняти 
її з вогню і збити віничком. Коли ма¬ 
са охолоне, вимішати її з суницями 
■ і збивати до утворення піни. Перед 

Г подачею розлити у невеличкі склянки 

І і охолодити. 

ЧЕТВЕР 

ОБІД 

; ГРИБИ СМАЖЕНІ З ЗЕЛЕНИМ 

і ГОРОШКОМ 

12 середньої величини грибів, 2 яєць, 
мелені сухарі з булки, сіль, перець, 
0,5 л вареного зеленого горошку, 2 ст. 
ложки сметани, зелень петрушки. 

Гриби помити, посолити, поперчити, об¬ 
качати в борошні, вмочати в яйця, 
вимішані зі сметаною, і обсипати суха- 
І? рями. Підсмажити у великій кількості 

'}■ олії до золотистого кольору. 


На середину круглого полумиска виси¬ 
пати гіркою зелений горошок, кругом 
обкласти підсмаженими грибами, при¬ 
красити листочками петрушки. 

БУЛЬЙОН З НАЛИСНИКАМИ 

Бульйон: 500 г костей з м'ясом, 
корінь петрушки, морквина, цибулина, 

І—2 зубці часнику, скибка капусти, 
стручок солодкого перцю, сіль, кріп, 
зелень петрушки.. 

Налисники: 150 г борошна, 2 яйця, 
1 ст. ложка олії, 0,5 склянки молока, 
кип'ячена холодна вода, сіль, цукор. 
Кості порубати, помити, залити холод¬ 
ною водою і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, посо¬ 
лити, додати почищені овочі, спечену 
разом з лушпинням цибулю, часник, 
почищений від насіння перець. Варити 
до готовності м'яса. 

Налисники приготувати так: жовтки 
розтерти з олією, посолити, всипати 
трохи цукру, влити холодне молоко, ви¬ 
мішати з борошном і білковою піною. 
Тоді, весь час збиваючи, вливати холод¬ 
ну переварену воду до бажаної густоти 
тіста. Смажити налисники з обох 
боків на дуже гарячій сковороді на 
сильному вогні. Перед подачею налис¬ 
ники скрутити в рулет, нарізати смуж¬ 
ками, розкласти на тарілки. М’ясо 
і овочі, що варилися в бульйоні, 
нарізати кубиками, розкласти на таріл¬ 
ки. Все залити гарячим бульйоном, 
посипати зеленню петрушки і кропом. 

# 

КОТЛЕТИ, ФАРШИРОВАНІ 
„ ЯЙЦЯМИ 

/ кг свинини, 4 зварених на круто 
яєць, 2 сирих яйця, 2 цибулини, 
сіль, перець, мелені сухарі з булки для 
паніровки, черства булка, 50 г вершко¬ 
вого масла, зелень петрушки. 
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М’ясо разом з цибулею перемолоти на 
м’ясорубці, вимішати з намоченою в 
молоці і відтиснутою булкою, жовтка¬ 
ми, посолити, поперчити і додати білко¬ 
ву піну. З приготовленої маси сформу¬ 
вати котлети, в кожну з них покласти 
по четвертинці яйця, обкачати в су¬ 
харях і підсмажити у великій кіль¬ 
кості жиру. Скласти ребром в посуди¬ 
ну, скропити вершковим маслом і, не 
накриваючи, поставити в нагріту духов¬ 
ку. Перед подачею викласти гіркою на 
полумисок і посипати нарізаною зелен¬ 
ню петрушки. Окремо подати смажену 
картоплю і салат. 

КАРТОПЛЯ, СМАЖЕНА 
ДОЛЬКАМИ, З ЧАСНИКОВИМ 
СОУСОМ 

1 кг картоплі, 100 г олії, сіль. 

Соус: 1—2 головки часнику, 50 г олії, 

сіль. 

Почищені картоплини нарізати вздовж 
на дольки, посолити, залити кип’ятком 
нарівні з картоплею, накрити і поста¬ 
вити на вогонь. Як тільки закипить, 
злити воду, обсушити, викласти на лист 
з гарячою олією і смажити в нагрітій 
духовці (240 °С) до готовності. Час 
від часу помішувати, щоб картопля за¬ 
пікалася рівномірно. Перед подачею ви¬ 
класти в глибокий полумисок, посоли¬ 
ти і полити часниковим соусом. 

Соус приготувати так: часник почисти¬ 
ти, потовкти в ступі, підлити трохи хо¬ 
лодною кип’яченою водою, посолити 
і вимішати з олією. 

ф 

САЛАТ З КАПУСТИ І ОГІРКІВ 

Головка капусти, 2—3 огірки, кріп, зе¬ 
лена цибуля, сіль, цукор, оцет, олія. 
Кацусту розрізати на половинки, тонко 
нашаткувати, посолити, посипати цук¬ 
ром і перемішати з огірками, почище¬ 


ними і нарізаним півкружальцями, і по¬ 
січеною зеленою цибулею. Викласти 
в салатницю, полити олією з оцтом, по¬ 
сипати кропом і дати настоятися. 

МУС СУНИЧНИЙ 

2 склянки суниць. З білки, 100 г цукру, 

1 ст. ложка желатину, 200 г сметани, 

ванілін. - .0 

Желатин на 45 хв залити холодною за¬ 
варкою, щоб набух. Суниці помити 
під проточною водою, почистити від 
плодоніжок, гарні вибрати для прикра¬ 
си, решту подавити на пюре. Охо¬ 
лоджені білки збити на густу піну, 
тоді поступово додавати цукор, весь час 
збиваючи, поки він не розчиниться, 
з’єднати з суничним пюре і, не при¬ 
пиняючи збивання, влити розчинений 
желатин. Як тільки маса почне гуснути, 
додати збиту сметану, вимішати. Викла¬ 
сти на десертні тарілочки, прикраси¬ 
ти суничками. До подачі на стіл збе¬ 
рігати в холодильнику. 

ПЕЧИВО ГОРІХОВЕ 

300 г борошна, 150 г маргарину. 150 г 
мелених горіхів, 4 яйця, 0,5 ч. ложки 
соди з лимонною кислотою, ванілін. 
Маргарин розтерти з цукром і жовтка¬ 
ми до утворення однорідної маси. Тоді 
поступово додавати борошно, просіяне з 
содою і лимонною кислотою, весь час 
розтираючи. Цю масу вимішати з гу¬ 
стою білковою піною і горіхами. Чай¬ 
ною ложкою накладати маленькі кульки 
на вистелений промащеним папером 
лист. Пекти в нагрітій духовці (200 °С) 
до готовності. 

НАПІЙ ФРУКТОВИЙ 

250 г яблук, 250 г абрикосів, 250 г 
груш. 200 г цукру, 1 л виноградного 
соку, газована вода, грудочки льоду. 
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Фрукти помити, з абрикосів вибрати 
кісточки, нарізати соломкою, скласти в 
глибоку салатницю, пересипати цукром 
* і залишити на ніч. На другий день 

залити виноградним соком і поставити 
І' в холодильник. Перед подачею на стіл 

вкинути кілька грудочок льоду, розвести 
охолодженою газованою водою. Пода¬ 
вати в компотниці, розливаючи у склян¬ 
ки разом з фруктами. 


ВЕЧЕРЯ 

ПОМІДОРИ ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 

6 великих помідорів, 250 г свіжого си¬ 
ру , 2—3 ст. ложки сметани, пучок 
зеленої цибулі, сіль, цукор. 

Великі помідори помити, розрізати на 
половинки і вибрати м’якуш. Свіжий 
сир розтерти зі сметаною, дрібно на¬ 
різаною цибулею, посіченим м яку-шем 
з помідорів, посолити і посипати цукром. 
Накласти гіркою на половинки помідо¬ 
рів і прикрасити листочком петрушки. 

КАПУСТЯНІ КРУЧЕНИКИ 

12 листків капусти, 12 кружалець 
ковбаси, 3—4 помідори, 100 г маргари¬ 
ну, 200 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
стручок солодкого перцю, зелень пет¬ 
рушки, кріп, сіль. 

З м’якого качана капусти зрізати 
листки, попарити і розтовкти про¬ 
жилки. На кожний листок покласти 
тоненьке кружальце широкої ковбаси 
^ без шкірки і четвертинку помідора без 

шкірки. Листки скрутити в рулет, як 
голубці, і покласти в посудину, дно 
якої вистелити капустяним листям. 
Посолити, влити 0,5 склянки гарячої 
води, додати маргарин і тушкувати на 


повільному вогні прикритими протягом 
30—40 хв. Сметану вимішати з борош¬ 
ном, долити 0,5 склянки води, посолити, 
залити крученики і прокип’ятити. Пода¬ 
вати на полумиску, зверху полити соу¬ 
сом, в якому вони тушкувалися, і поси¬ 
пати смужками солодкого перцю і нарі¬ 
заною зеленню петрушки. 


ЯБЛУКА, СМАЖЕНІ В ТІСТІ 

500 г яблук. 

Тісто: 300 г борошна, 2 яйця, склянка 
кефіру, 1 ст. ложка сметани. 1 ч. ложка 
цукру, сіль, цукрова пудра з кори¬ 
цею. 

Жовтки розтерти зі сметаною і цукром, 
посолити і влити кефір. Додати борош¬ 
но, розтираючи, щоб не було грудочок, 
і вимішати з білковою піною. Тісто 
повинно бути такої густоти, щоб не 
спливало з яблук. Яблука почистити, 
нарізати кружальцями завтовшки 1см, 
вибрати серцевину. Тоді вмочати в тісто 
і смажити у великій кількості жиру з 
обох боків до золотистого кольору. 
Подавати на десертному полумиску, 
зверху посипати цукровою пудрою з ко¬ 
рицею. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З МАЛИНОЮ 

1 л молока, склянка малини, 100 г цук¬ 
ру, 300 г морозива. 

Ягоди перебрати, розім’яти дерев’яною 
ложкою на пюре і вимішати з цукром. 
Тоді влити холодне кип’ячене молоко, 
збити віничком (міксером) і охолодити. 
Перед подачею на стіл розлити у склян¬ 
ки, покласти по ложці морозива, при¬ 
красити ягідкою. 
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гг я т н и ц я 

ОБІД 

ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
ЗЕЛЕН МНОЮ 

6 зварених на круга яєць, 50 є вершко¬ 
вого масла, 50 г твердого сиру, сіль, 
пе'рець) пучок зеленої цибулі, кріп, 
6 стручків червоного солодкого перцю, 
100 г майонезу, 100 г сметани, 1 ч. 
ложка гірчиці, зелень петрушки. 
Зварені на круто яйця почистити від 
шкаралупи, розрізати гострим ножем 
поздовж і обережно вибрати жовтки. 
Пучок зеленої цибулі і кріп дрібно 
посікти, потушкувати на маслі і вимі¬ 
шати з подрібненими жовтками, додати 
1 ч. ложку гірчиці, посолити і попер¬ 
чити. Цю масу накласти гіркою на білки 
і посипати натертим на дрібній тертці 
сиром. Стручки перцю розрізати по¬ 
здовж, вибрати зернятка, помити і в 
кожну половинку налити майонезу, ви¬ 
мішаного зі сметаною, а зверху покла¬ 
сти половинку фаршированого яйця. 
Прикрасити листочком петрушки. 

БОРЩ З МОЛОДИХ БУРЯКІВ 

300 г костей, 500 г молодих буряків 
з листям, морквина, корінь петрушки, 
50 г томатної пасти, 50 г маргарину, 
скибка капусти, цибулина, сіль, перець, 
лавровий листок, зелень петрушки, кріп. 
Кості порубати, помити, залити холод¬ 
ною водою (2 л) і варити на повіль¬ 
ному вогні. Як закипить, зняти піну, по- 
' солити. Овочі помити, почистити, нарі¬ 
зати соломкою і тушкувати у не¬ 
великій кількості води з маргарином. 
Тоді з’єднати з бульйоном, додати ка¬ 
пусту і продовжувати варити ще протя¬ 


гом 15—20 хв на повільному вогні. 

Під кінець заправити томатом, посо¬ 
лити, додати трохи цукру і покласти на 
5 хв лавровий листок. Дати борщу ; 

настоятися, перед подачею розлити в та- г 0 

рілки і посипати зеленню петрушки і і 

кропом. До борщу подати пампушки з \ 

часником і сметану. І 

ПАМПУШКИ З ЧАСНИКОМ 

_ г , г , .у Д • £ І 

500 г борошна, ЗО г дріжджів, 1 склян¬ 
ка теплої води або сироватки (ке¬ 
фіру), 2—3 зубці часнику, 100 г олії, 
сіль, кмин. 

Дріжджі розвести в теплій воді або 
сироватці (кефірі), влити до просіяного 
борошна, посолити і замісити пухке 
тісто. Накрити і поставити в тепле міс¬ 
це, щоб підіжпло. Годі жирними рука¬ 
ми сформувати кульки розміром з куря¬ 
че яйце і скласти їх на лист, змаще¬ 
ний жиром. Дати тісту підрости, після 
чого випікати в нагрітій духовці до 
золотистого кольору. Спечені пампушки 
скропити олією, перемішаною з розтов¬ 
ченим часником, і відразу подавати до 
борщу. ' 

КАБАЧКИ, ФАРШИРОВАНІ 
РИСОМ 

1 кг кабачків, 200 г рису, цибу¬ 
лина, яйце, зелень петрушки, кріп, 
сіль, перець, 300 г великих помідорів. 

Кабачок помити, почистити, нарізати 
кружальцями завтовшки 3 см, обережно 
вибрати м’якуш з насінням і начини¬ 
ти фаршем. Зверху прикрити кружаль¬ 
цями помідорів без шкірочки. Скласти 
у плоску посудину з розтопленим 
жиром, накрити і тушкувати до готов¬ 
ності. Перед подачею обережно ви¬ 
класти на круглий полумисок і полити 
соусом, який утворився під час запікан¬ 
ня. у. 


226 






Начинку приготувати так: підсмажену 
на жир і цибулю вимішати з вареним 
рисом, яйцем, зеленню петрушки і кро¬ 
пом, посолити, поперчити. 

ПИРІГ З ЗАВАРНОГО ТІСТА 
з АБРИКОСАМИ 

500 г борошна, 200 г цукру, 150 г мар¬ 
гарину, 3—4 яйця, склянка молока, 

1 ч. ложка соди, на кінчику ножа 
лимонної кислоти, ванілін, цукрова пуд¬ 
ра, цедра з лимона, 500 г абрико¬ 
сів. 

Маргарин і цукор розчинити в моло¬ 
ці на повільному вогні і влити в борош¬ 
но, просіяне з содою і лимонною ки¬ 
слотою. Все це добре розтерти, щоб не 
було грудочок, додати по яйцю, цедру 
з лимона і продовжувати розтирати, 
поки тісто не стане пухким. Тоді ви¬ 
класти його у змащену жиром і.поси- 
пану сухарями форму, зверху накласти 
половинку абрикосів без кісточок і випі¬ 
кати в нагрітій духовці (200 °С) протя¬ 
гом 45 хв. Спечений пиріг обережно 
нарізати на квадрати, посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном. Такий пиріг 
можна робити зі сливами. 

КИСІЛЬ ЧАЙНИЙ 

1 л води, 6 ч. ложок сухого чаю, 
10 грудочок цукру, 0,5 л яблучного 
соку, в ч. ложок крохмалю, 1 склянка 
кип > яченої води, 200 г морозива. 

У гарячий свіжозапарений і підсолодже¬ 
ний чай влити розведений холодною 
кип’яченою водою крохмаль. Постави¬ 
ти на повільний вогонь, весь час по¬ 
мішуючи, поки не загусне. В гарячий 
кисіль влити яблучний сік. Для поліп¬ 
шення смаку можна додати корицю і 
лимонний сік. Розлити до невеликих . 
склянок і охолодити. Перед подачею 
накласти по ложці морозива. 


ВЕЧЕРЯ 

СИР З ЧАСНИКОМ ПО-ОДЕСЬКИ 

500 г свіжого сиру, 100 г вершкового 
масла, 2—3 ст. ложки сметани, 5—6 
зубців часнику, сіль, сік з буряка або 
журавлини. • *' , ' 

Свіжий сир розтерти з маслом кім¬ 
натної температури, додати сметану, 
розтовчений часник, посолити і поділи¬ 
ти масу на дві частини. Одну частину 
зафарбувати на рожевий колір, додав¬ 
ши сік журавлини або кілька крапель 
соку з буряка. Другу частину лишити 
білою. Тоді викласти на плоску тарілку, 
сформувавши два різноколірні листоч¬ 
ки. Перед подачею на стіл охолодити 
і прикрасити гілочкою кропу. 

ЯЙЦЯ ПІД МОЛОЧНИМ СОУСОМ 

6 зварених на круто яєць, цибулина, 

1 ст. ложка вершкового масла (мар¬ 
гарину), 1 ст. ложка борошна, 2 склян¬ 
ки молока, 2—3 ст. ложки сметани, 
сіль, перець, кріп. 

Цибулину нарізати кружальцями і про¬ 
тушкувати на маслі до прозорості, 
щоб зм’якла. Посипати борошном, тро¬ 
хи підсмажити і влити холодне молоко 
і, весь час розмішуючи, довести до 
кипіння. Зняти з вогню, заправити сме¬ 
таною, посолити за смаком 4-дати для 
гостроти пару крапель оцту. Яйця нарі¬ 
зати на четвертинки, викласти колом на 
круглому полумиску, а всередину нали¬ 
ти соусу, посолити, поперчити і поси¬ 
пати нарізаним кропом. 

КАРТОПЛЯ по-ворохтянськи 

500 г картоплі, 2 цибулини, 1—2 зубці 
часнику, 200 г сметани, сіль, олія, 
зелень петрушки. 



І 


разом з цукром розім’яти качалкою, до¬ 
дати корицю, цедру з лимона, вимі¬ 
шати зі сметаною і наповнити яблучні 
мисочки. Викласти на вистелений па¬ 
пером і змащений жиром лист і ви¬ 
пікати в нагрітій духовці (200 °С) до 
готовності. Подавати на десертній та¬ 
рілці як гарячими, так і хололними. 

4 

СУБОТА 

ОБІД 

ГРІНКИ З КУРЯЧОЮ ПЕЧІНКОЮ 

Хліб, куряча печінка, 2 цибулини, 50 г 
вершкового масла, сіль, перець, зелень 
петрушки, червоний солодкий перець. 
Цибулю дрібно посікти і протушкувати 
на ма^лі до прозорості. Печінку замо¬ 
чити в молоці, дуже дрібно посікти 
і протушкувати до готовності. Тоді 
з’єднати з цибулею, посолити і попер¬ 
чити. Скибки хліба прямокутної форми 
підсмажити з однієї сторони на жирі. 
Приготовлену печінкову масу накласти 
на непідсмажену сторону, посипати на¬ 
різаною зеленню петрушки і прикраси¬ 
ти смужкою червоного солодкого перцю. 
Подавати до супу. 


Картоплю в лушпинні помити, залити 
кип’ятком, накрити і варити до готов¬ 
ності. Тоді почистити, нарізати кру¬ 
жальцями і підсмажити на олії. Ци¬ 
булю посікти, протушкува т и до прозо¬ 
рості на олії, додати розтовчений час¬ 
ник, вимішати з картоплею, залити сме¬ 
таною, посолити і закип’ятити. Гарячу 
страву подати на полумиску, зверху 
посипати нарізаною зеленню петруш¬ 
ки. До картоплі приготувати салат. 

САЛАТ З ОГІРКІВ І МОРКВИ 

2 —3 огірки, 2 морквини, листя зеленого 
салату, 1 00 г сметани, і ст. ложка 
майонезу, сіль, цукор. 

Огірки нарізати кубиками, моркву на¬ 
терти на грубій тертці і вимішати зі 
зеленим салатом, нарізаним смужками. 
Посолити, посипати цукром і викласти 
в салатницю, поливши сметаною, вимі¬ 
шаною'з майонезом. Прикрасити кру¬ 
жальцями помідорів. 

ГРІНКИ З ВАРЕННЯМ 

% 

Черствий батон, склянка молока, яйце, 
варення. 

Батон нарізати на скибки завтовшки 
0,5 см, вмочати їх у молоко, збите 
з яйцем, і розкласти на 5 —7 хв на 
тарілці, щоб рідина повністю всмокта¬ 
лася в грінки. Тоді смажити з обох 
боків на жирі до золотистого кольору. 
Грінки подавати гарячими, зверху по¬ 
лити будь-яким варенням. 

ЯБЛУКА ПЕЧЕНІ З ГОРІХАМИ 

6 великих яблук, 100 г горіхів, 50 г цук¬ 
ру, 0,5 ч. ложки кориці, 100 г сметани, 
цедра з лимона. 

Яблука помити, розрізати навпіл, ви¬ 
брати спочатку серцевину, а потім м’я¬ 
куш, щоб утворилася мисочка. Горіхи 


СУП З КУРЯЧИХ ПОТРУХІВ 

Курячі потрухи (крильця, шийка, лап¬ 
ки, шлунок), 2 — 3 морквини, корінь 
петрушки, скибочка селери, склянка 
зеленого горошку, невеличкий качан 
цвітної капусти, 3 — 4 малосольні огірки, 
зелень петрушки, кріп. 

Для тіста: сире яйце, 1 ст. ложка 

борошна, сіль. 

Почищені і помиті потрухи залити 2 л 
холодної води. Варити на повільному 
вогні до напівготовності. Коли бульйон 
закипить, зняти піну і покласти почи- 
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іцені і нарізані кубиками овочі та зеле¬ 
ний горошок. Через 20 хв додати поді¬ 
лену на частини цвітну капусту і про¬ 
довжувати варити на повільному вогні 
ще 15 хь, стежачи, щоб капуста не роз¬ 
варилася. Годі вибрати потрухи, відді¬ 
лити м’ясо від костей, нарізати кубика¬ 
ми і вкинути в бульйон. 

Тісто приготувати так: яйце розтерти 
з борошном, посолити додати холодної 
води, щоб тісто лилося, і через широку 
виделку поступово вливати в киплячий 
сул. Можна також вливати тісто через 
змочену водою лійку. Довести суп до 
кипіння, тоді зменшити вогонь і вкину¬ 
ти почищені від шкірочки і натерті на 
грубій тертці огірки. Посолити за сма¬ 
ком і зняти з вогню. Якщо суп не 
гострий, долити розсолу з огірків. Пе¬ 
ред подачею на стіл посипати наріза¬ 
ною зеленню петрушки і кропом. 

КУРКА, ТУШКОВАНА З ОВОЧАМИ 

Тушка курки, корінь петрушки, моркви¬ 
на, скибка селери, 4 стручки солодкого 
перцю, 200 г маргарину, зубок часнику, 
зелень петрушки, кріп, сіль. 

Тушку курки нарізати на порції. Посо¬ 
лити, посипати розтовченим часником 
і залишити на 1—2 год. Кожен шматок 
обкачати в борошні, обсмажити в жирі 
і викласти в гусятницю. До жиру, який 
залишився після смаження, додати мар¬ 
гарин і протушкувати натерті на грубій 
тертці овочі. Тоді влити 0,5 склянки 
гарячої води і залити шматки курки, 
тушкувати на повільному вогні до го- 
товності. Під кінець додаіи нарізаний 
смужками солодкий перець. Готову 
страву посипати зеленню петрушки і 
кропом. На гарнір подати розсипчастий 

рис і салат. 


САЛАТ ЗІ СПАРЖЕВОЇ КВАСОЛІ 

500 г спаржевої квасолі, 200 г майо¬ 
незу, 1 ст. ложка сметани, 3—4 по¬ 
мідори, сіль, цукор, аджика, зелень 

петрушки. 

Стручки квасолі почистити від волокон, 
помити, покласти в киплячу підсох. ч ну 
і підсолоджену воду і варити на по¬ 
вільному вогні протягом 25—30 хв. Тоді 
воду злити, квасолю викласти в салат¬ 
ницю, посолити, полити соусом і по¬ 
сипати нарізаною зеленню петрушки. 
Соус приготувати так: майонез виміша¬ 
ти зі сметаною, тушкованими і про¬ 
тертими через друшляк помідорами, по¬ 
солити, додати за смаком цукор і аджи- 

ку. 

компот З ГРУШ І ПОРІЧОК 

в —# груш, склянка порічок, 150 г 
цукру, лимонна цедра, ванілін. 

Груші почистити, нарізати на четвер¬ 
тинки і зварити в підсолодженій воді 
(0,5 л) з лимонною цедрою. Викласти 
в глибоку салатницю. Порічки помити, 
почистити від плодоніжок, розім яти 
дерев'яною ложкою, залити сиропом, в 
якому варилися груші, і залишити на 
годину. Після цього рідину процідити, 
додати за смаком цукор, ванілін і залити 
груші. Перед вживанням охолодити. 

ЗЕФІР ЗІ СМЕТАНОЮ 
І АБРИКОСАМИ 

500 г зефіру, 500 г сметани, 100 г 
цукру, ванілін, 300 г абрикосів. 
Охолоджену сметану збити віничком 
(міксером). Як почне гуснути, поступо¬ 
во додати цукрову пудру з ваніліном 
і поставити в холодильник. Перед пода¬ 
чею на стіл зефір розкласти на десертні 
тарілочки, зверху покласти по ложці 
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сметани і прикрити половинками абри¬ 
косів. Замість сметани можна викори¬ 
стати вершкове морозиво. 

ЧОРНА КАВА З МЕДОМ ХОЛОДНА 

200 г води, 2 ч. ложки меленої чор¬ 
ної натуральної кави, по / ч. ложці 
розтопленого меду, по 1 ст. ложці мо¬ 
розива або сметани, кориця, грудочки 
льоду. 

До нагрітого кавника всипати мелену 
каву, залити кип'ятком і поставити на 
вогонь. Як тільки кава підніметься, 
зняти з вогню, прикрити і дати осісти. 
Цю процедуру повторити двічі. Тоді 
обережно розлити у маленькі чашки, до¬ 
дати по 1 ч. ложці розтопленого меду, 
охолодити. Перед подачею покласти по 
грудочці льоду, а зверху — по 1 ст. лож¬ 
ці морозива або збитої з цукровою 
пудрою сметани. Посилати меленою ко¬ 
рицею. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ-АНСАМБЛЬ З ОСЕЛЕДЦЕМ 

5—б картоплин, 2 оселедці, цибулина, 
склянка вареного горошку, І — 2 яблука, 
2 — 3 варені морквини, 100 г сметани, 
2 ст. ложки майонезу, І стручок черво¬ 
ного солодкого перцю, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

Картоплю, зварену в лушпинні, ще теп¬ 
лою почистити, нарізати кубиками, 
скропити олією, посолити і викласти на 
плоску салатницю рівним шаром. Філе 
оселедця нарізати навскіс поперечними 
шматочками завширшки і см, накласти 
на картоплю, прикрити цибулею, нарі¬ 
заною гіівкружальцями і попередньо за¬ 
пареною гарячою водою з оцтом. Звер¬ 
ху накласти шар звареного в підсоле¬ 
ній і посолодженій воді горошку. При¬ 
крити шаром натертих на грубій тертці 


яблук. Посипати цукром і покласти на¬ 
різану кубиками варену моркву. Салат 
укладати гіркою, зверху полити смета¬ 
ною, вимішаною з майонезом, прикра¬ 
сили кружальцями червоного солодкого 
перцю і посипати нарізаною зеленню 
петрушки. 

ПЕРЕМЕЧ ПО-ТАТАРСЬКИ 

(ватрушки) 

Тісто: 500 г борошна, 200 г марга¬ 
рину, 100 г сметани, ЗО г дріжджів, 

2 яйця, цукор. 

Начинка: 300 г яловичини, цибули¬ 
на, сіль, перець. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, додати яйця, подрібнені дріжджі, 
посолити, посипати цукром і смета¬ 
ною замісити пухке тісто. Накрити і за¬ 
лишити, щоб підійшло. З тіста викачати 
валок, нарізати на частинки і сформува¬ 
ти коржики, на середину яких покласти 
начинку. Боки коржиків підняти і зі¬ 
брати декоративним рубцем, не накри¬ 
ваючи начинку. Смажити з обох боків 
у великій кількості жиру. Подавати га¬ 
рячими з напоєм. 

Начинку приготувати так: м’ясо разом 

3 цибулею перемолоти на м’ясорубці, 
посолити, поперчити. Щоб м’ясо було 
соковитим, влити 1—2 ст. ложки холод¬ 
ної води і добре вимішати. 

НАПІЙ ТОМАТНИЙ З КЕФІРОМ 

500 г дозрілих помідорів, 0.5 л кефіру, 
зелень петрушки, кріп , сіль, цукор. 

З помитих помідорів витиснути сік 
(потрібна склянка соку). До соку до¬ 
дати кефір (або кисле молоко), нарі¬ 
зану зелень петрушки, посолити, дати 
трохи цукру. Тоді збити віничком (мік¬ 
сером) до утворення піни. Відразу роз¬ 
лити у склянки і подати. 






ЖЕЛЕ ЯГІДНЕ З БІЛКОВОЮ 
ПІНОЮ 

2 склянки ягід (малина, суниці, полу¬ 
ниці), З білки, 100 г цукру, 1 ч. ложка 

желатину. 

3 білків збити піну, тоді поступово 
додавати цукор, весь час збиваючи, 
поки він не розчиниться. Ягоди ро¬ 
зім’яти дерев’яною ложкою на пюре, 
з’єднати з білковою піною і, весь час 
збиваючи, влити тонким струмочком 
розчинений у воді желатин. Приго¬ 
товлену масу розкласти на тарілочки, 
прикрасити ягідками і охолодити. До 
желе подати пісочні зірочки. 

ЗІРОЧКИ ПІСОЧНІ 

Тісто: 300 г борошна, 100 г вершко¬ 
вого масла (маргарину), 2—3 ст. ложки 
сметани, жовток. 

Для посипання: 100 г цукру, 100 г 
посічених горіхів. 

Масло посікти з борошном, додати жив- 
ток і сметаною замісити тісто. Домі¬ 
сити його рукою і поставити на 1 год 
в холодне місце. З готового тіста роз¬ 
качати корж, з якого вирізати зірочки. 
Змастити їх білком, тоді вмочати в цу¬ 
кор з горіхами і викладати на лист. 
Випікати в нагрітій духовці (220 С) 
до золотистого кольору. 

НАПІЙ ГАЗОВАНИЙ 
З ФРУКТОВИМ СОКОМ 

0.5 л фруктового соку (абрикосовий, 
апельсиновий), газована вода, грудочки 
льоду, цукор за смаком.. 

На дно скляного глечика покласти 
грудочки льоду, влити фруктовий сік, 
додати за смаком цукор, газовану воду, 
злегка помішати і відразу розлити у 
високі склянки. Подати з соломинкою. 


НЕДІЛЯ 

ОБІД 

РИБНИЙ ПАШТЕТ 

500 г рибного філе, 200 г солонини, 

2 цибулини, 2 яйця', 100 г булки, 1 ст. 
ложка мелених сухарів з булки. 50 г 
вершкового масла, корінь селери, корінь 
петрушки, сіль, перець, майонез, тертий 

хрін. 

100 г солонини дрібно нарізати і підсма¬ 
жити з посіченою Цибулею до прозо¬ 
рості. Тоді додати нарізане кубиками 
тушковане рибне філе, подрібнені на 
грубій тертці селеру й петрушку і 
тушкувати до готовності. Коли маса 
вистигне, пропустити її через м’ясо¬ 
рубку, додавши решту солонини і булку, 
намочену в соусі, де тушкувалося філе. 
Вимішати з яйцями, посолити, пам’я¬ 
таючи, що паштет повинен бути 
недосолений, поперчити. Якщо маса 
рідкувата, додати мелених сухарів. 
Масу викласти в змащену жиром і 
Посилану сухарями форму. Запікати, 
в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
ЗО хв. Холодний паштет викласти на 
тарілку і подати до нього майонез, 
вимішаний з тертим хріном. ^Прикра¬ 
сити кружальцями вареного яйця і ли¬ 
сточками петрушки. 

ХОЛОДНИК НАШВИДКУРУЧ 

1.5 л кефіру, склянка холодної кип'я¬ 
ченої води, 2—3 свіжі огірки, 2—3 зва¬ 
рених на круто яєць, пучок зеленої 
цибулі, кріп, сіль, цукор. ~ 

Огірки почистити від шкірки, розрізати 
поздовж, вибрати насіння, нарізати 
смужками і посолити. Охолоджений ке¬ 
фір збити віничком з водою, додати огір¬ 
ки, дрібно посічену зелену цибулю, 
кріп, яйця, нарізані кубиками, иосо- 


лити і вимішати. Перед подачею на 
стіл влити 100 г сметани. До хододника 
подати грінки. 

ЯЛОВИЧИНА ФАРШИРОВАНА 

1,5 кг яловичини (м'якоті), 200 г свини¬ 
ни, черства булка, грінки з хліба, ци¬ 
булина, яйце, корінь петрушки, моркви¬ 
на, часник, сіль, перець, зелень петруш¬ 
ки, кріп. 

Яловичину помити холодною водою 
(не вимочувати), надрізати посередині, 
побити сікачем, щоб утворився тон¬ 
кий пласт, і натерти розтовченим 
часником. 

Начинку приготувати так: свинину змо¬ 
лоти разом з цибулиною, почищеною 
петрушкою і морквою, додати намо¬ 
чену В МОЛОЦІ і відтиснуту булку, яйце. 
Посолити, поперчити і вимішати. Цю на¬ 
чинку викласти на пласт м’яса валоч- 
ком, тегенько скрутити в рулет і перев’я¬ 
зати білою ниткою. Обсмажити у вели¬ 
кій кількості жиру до рум'яної шкіроч¬ 
ки. Після цього покласти в гусятницю, 
влити 0,5 склянки води і тушкувати до 
готовності. 

Перед подачею зняти нитку, м’ясо нарі¬ 
зати скибками завширшки 2 — 3 см і 
покласти на підсмажені грінки з хліба. 
Зверху полити соусом, що утворився 
під час запікання. Навколо обкласти 
спаржевою квасе нею і посипати зелен¬ 
ню петрушки і кропом. 

СПАРЖЕВА КВАСОЛЯ 
З ЧАСНИКОМ 

500 г стручків квасолі, 2—3 зубці час¬ 
нику, 100 г вершкового масла, 1 ст. 
ложка мелених сухарів з булки. 
Стручки квасолі почистити від волокон, 
помити, вкинути в киплячу підсолену 
і підсолоджену воду. Варити прикри¬ 
тою до готовності. Тоді воду злити, 


квасолю викласти гіркою на полумисок, 
посолити і полити розтопленим маслом 
з п усмаженими сухарями і розтовченим 
часником. Можна також полити під¬ 
смаженим салом, нарізаним кубиками. 

БАБКА БІСКВІТНА З ВИШНЯМИ 

6 яєць, 200 г цукру, 150 г борошна, 
1 ст. ложка крохмалю , 500 г вишень, 
мелені сухарі з булки, 200 г сметани, 
50 г цукрової пудри, ванілін. 

Помиті вишні почистити від кісточок 
і викласти в друшляк, щоб стік сік. 
З білків збити густу піну і, поступово 
додаючи цукор, весь час збивати, поки 
він не розчиниться. Перемішати з жовт¬ 
ками і борошном, просіяним з крох¬ 
малем. До цієї маси додати вишні і 
викласти в змащену жиром і посилану 
сухарями тортівницю. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (200 °С) протягом ЗО хв. Хо¬ 
лодну бабку викласти на тарілку і по¬ 
сипати цукровою пудрою з ваніліном. 
Окремо подати сметану, також виміша¬ 
ну з цукровою пудрою і ваніліном. 

НАПІЙ МОЛОЧНО-ПЕРСИКОВИЙ 

8—10 дозрілих персиків, 1,5 л молока, 
6 ст. ложок розтопленого меду, ванілін. 
Молоко зварити з медом і ваніліном. 
Персики полити гарячою водою, зняти 
шкірочку і натерти на грубій тертці. 
Тоді додати до молока і збивати вінич¬ 
ком (міксером) до утворення піни. Пе¬ 
ред вживанням охолодити. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 
ПО-БОЛГАРСЬКИ 

4 —5 стручків солодкого перцю, 2 — З 
огірки, 5 помідорів, цибулина, 100 г 
твердого сиру, олія, оцет, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 




Перець помити, вибрати зернята і нарі¬ 
зати смужками. Огірки почистити від 
шкірочки і нарізати кубиками, помідо¬ 
ри — додьками, цибулину — півкру- 
жальцями. Всі продукти з’єднати, посо¬ 
лити, дати трохи цукру, скропити оцтом, 
полити олією, посипати .сиром, натертим 
на грубій тертці, і зеленню петрушки. 

ПЛОВ ПО-ДОМАШНЬОМУ 

500 г свинини, 100 г маргарину, 5 морк¬ 
вин, 3—4 цибулини, головка часнику, 
склянка рису, сіль, перець, лавровий 
листок. 

М’ясо помити, порізати кубиками і 
тушкувати на маргарині до півготовно- 
сті, посолити, поперчити і викласти до 
гусятниці. Накрити шаром моркви, на¬ 
тертої на грубій тертці, і тушкувати 
протягом 5 — 10 хв. Тоді накласти шар 
цибулі, нарізаної кружальцями, і про¬ 
довжувати тушкувати ще 5 — 7 хв. Після 
цього викласти промитий рис, влити 0,5 
склянки води, вкинути лавровий листок, 
всередину встромити помиту і нечиїцену 
головку часнику, накрити кришкою і 
поставити на годину в гарячу духовку 

(240 °С). До плову подати напій. 

# 

НАПІЙ ПИВНИЙ 

1 л пива, 70 г цукру, 2 гвоздики, 
0,5 ч. ложки кориці, 1/4 лимона. 

До пива додати цукор, спеції, лимон, 
поставити на вогонь і довести до ки¬ 


піння (стежити, щоб не вибігло). На¬ 
пій процідити і розлити -у склянки. 

ЯБЛУКА В ПІСОЧНОМУ ТІСТІ 

500 г яблук, 400 г борошна, 250 г мар¬ 
гарину, 100 г сметани, 1 ст. ложка 
цукру, 0,5 ч. ложки соди, цукрова пуд¬ 
ра, ванілін. 

Натертий на грубій тертці маргарин 
посікти з просіяним з содою борошном, 
додати цукор і сметаною замісити тісто, 
тоді домісити рукою. Накрити і винести 
в холодне місце на 1 -2 год (тісто мож¬ 
на замісити з вечора). Після цього 
розкачати корж і нарізати його квадра¬ 
тами ІСх 10 см. На кожен квадрат 
покласти почищену дольку яблука без 
серцевини, заліпити краї, викласти на 
лист і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) протягом ЗО хв. Ще гарячі 
спечені яблука посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном і подати на скляній 
тарілці до чаю. 

ЧАЙ З ЛЬОДОМ 

7 л киплячої води, 3 ч, ложки сухого 
чаю, цукор, лимон. 

Запарити чай, процідити, додати за 
смаком цукор, нарізаний кружальцями 
лимон і ще раз підігріти. Охолодити 
і розлити у невеличкі склянки. В кожну 
покласти кружальце лимона і грудочку 
льоду. Такий чай добре вгамовує спра¬ 
гу. 
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МЕНЮ НА ВЕРЕСЕНЬ 


ПОНЕДІЛОК 

Обід 

Риба, запечена у фользі, з огірком Ф Борщ любительський ф Во- 
лованчики з м'ясом ф Відбивні з чорносливом Ф Салат з цвітної 
капусти Ф Компот з айви ф Пиріг відкритий з яблуками ф На¬ 
пій молочно-виноградний 

Вечеря 

Омлет з грудинкою і помідорами ф Огірки тушковані Ф Бабка 
з кукурудзяного борошна Ф Груші зі свіжим сиром ф Пиріжки 
зі сливами Ф Напій морквяно-яблучний 

ВІВТОРОК , 


Обід 

Перець, фарширований сиром Ф Окрошка на кислому молоці Ф 
Грінки фаршировані ф Курчата в сметані з помідорами Ф Салат 
з червоноголової капусти ф Яблука, запечені з варенням та 
горіхами ф Вафлі з лимонним кремом ф Напій з виноградного 
соку 



Вечеря 

Оселедець під майонезом 
банки тушковані % Бабка 
зі спеціями і лимоном 


Картопля, печена в сухарях # Ка 
рисова зі свіжим сиром 0 Напій 


СЕРЕДА 


Обід 

Салат зі старих огірків 
ками 0 Картопляне пюре 

Ф Сир 

кладений 


Суп з гарбуза 0 Печінка з яблу- 

з жовтками • Салат з червоного 

мшТі \ (Ьпиктами ® Медівник пере~ 
перцю міиіании • о ир свіжий ^ сррукіим 

гппіїений 0 Напій з консервованого вишневого компоту 


Вечеря 

Голубці паніровані 
вуна, груш і слив 

молочний зі сливами 


Млинці з яблуками 
Коржики пісочні 


Солодкий салат з ка - 
з помадкою • Напій 


ЧЕТВЕР 

✓Ч А" • 

Салат з помідорів і яєць в сметані • Суп курячий з вер ^ ЄЛ ^° П 
Кппк-п впоєна в сметані • Салат з солених огірків і яолук © Де 
серг з рисуЧ фруктів • Напій з апельсинового і явлунного сокш 

Ссмат” з шампіньйонів і увітноі напусти • Солодкий перешь. 
фарширований яйцями • Галушки зі сливами 0 Сир ^жм. 
яблуками 0 Напій з кефіру і перетертих з цукром полуниць 0 М 
газинне печиво з лимонною масою 


П’ЯТНИЦЯ 


Обід ^ V 

Салат з молодої кукурудзи • Суп грибнии з вушками 
запечений з часником, під соусом • Компот сливовии 
каз чорницями 0 Чай з вишневим варенням 


Короп, 
Шарлот- 
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Вечеря 

ііаіиа я по ми) о рими ф лаоачки смажені з грибним соусом ф Крем 

яблучний зі сметаною • Вівсяники • Напій молочний з фрик- 
товим соком 

• 4 / * 4 


СУБОТА 

Обід 

Паста з солодкого перцю і сиру ш Бульйон курячий по-гру- 

ЬК[і • Курка варена під соусом з тушкованою морквою ф Зе¬ 
фір зі сметаною ® Напій з айви і виноградного соку 

Вечеря 

Огірки, фаршировані оселедцем ф Яйця з зеленим горошком 
' печиво солоне ф Напій овочевий на кефірі 


НЕДІЛЯ 

Обід 

Риоа копчена з бринзою ф Суп помідоровий з чашках ф Бу¬ 
терброди з паштетом м Свинячі ребра , тушковані з овочами ф 
Капуста, тушкована з яблуками ф Сливи зі сметаною • Руїе- 
тики солодкі по-болгарськи • Напій ягідний 

Вечеря 

Салат із селери і горіхів ф Короп фарширований запечений ф 
Картопляні котлети з сиром ф Напій з кефіру і огіркового роз- 
солу • Яблучне пюре з морозивом • Рулет бісквітний з кре¬ 
мом ® Чай з медом і соком з цитрусових 
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ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

РИБА, ЗАПЕЧЕНА У ФОЛЬЗІ, 

З ОГІРКОМ 

• І кг риби, 200 г твердого сиру, 50 г 
маргарину, 2 зубці часнику, сіль, 2—З 
малосольні огірки, зелень петрушки. 
Рибу почистити, помити, нарізати на 
порційні шматки, вибрати великі кістки, 
посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком і залишити на годину. Кожен шма¬ 
ток риби прикрити тонким шматочком 
сиру і загорнути у змащену жиром 
фольгу. Тоді викласти на лист і запіка¬ 
ти в нагрітій духовці (220 °С) протягом 
ЗО—40 хв. З готової риби зняти фоль¬ 
гу і подавати гарячою на полумиску, 
обкласти нарізаними кубиками огірка¬ 
ми. Прикрасити листочками петрушки. 

БОРЩ ЛЮБИТЕЛЬСЬКИЙ 

500 г яловичини з костями, 2—3 буря¬ 
ки, корінь петрушки, морквина, петруш¬ 
ка, скибка селери, цибулина, скибка ка¬ 
пусти, яблуко, 1—2 помідори, зелень 
петрушки, кріп, лавровий листок, сіль, 

' лимонна кислота. 


М’ясо помити, залити холодною водою 
і варити на повільному вогні. Коли за¬ 
кипить, зняти піну, посолити, покласти 
почищені овочі (корінь петрушки, 
морквину, цибулину, капусту, селеру) і 
продовжувати варити на повільному 
вогні. Зварене м’ясо і овочі вибрати з 
борщу. Буряки помити і зварити в луш¬ 
пинні або спекти в духовці. Годі почи¬ 
стити, натерти на грубій тертці, скро¬ 
пити розведеною у воді лимонною кисло¬ 
тою і покласти в борщ. Додати почи¬ 
щене і нарізане тонкими дольками 
яблуко, помідори без шкірочки, проки¬ 
п’ятити 5—7 хв, вкинути лавровий ли¬ 
сток на 5 хв, посолити і додати цукру 
за смаком. Посипати зеленню петрушки 
і кропом, поставити в тепле місце, щоб 
борщ настоявся. Розливати у супні чаш¬ 
ки без овочів. До борщу подати воло- 
ванчики з м’ясом. 

ВОЛОВАНЧИКИ З М’ЯСОМ 

Тісто: 300 г борошнаІ00 г марга¬ 
ринуі, 100 г вершкового масла, 2 жовтки, 
яйце, 2 ст. ложки сметани. 

Начинка: м’ясо і овочі з борщу, 1 ч. 
ложка вершкового масла, 1 ч. ложка 
борошна, 3/4 склянки молока, 50 г 
твердого сиру, зелень петрушки, сіль, 
перець. 
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Масло і маргарин посікти з просіяним 
борошном, додати яйце і сметаною замі¬ 
сити тісто. Поставити його на ніч в хо¬ 
лодне місце. Годі розкачати корж 
завтовшки 0,5 см і склянкою виріза¬ 
ти коржики. Поділити їх на дві частини, 
в одній частині коржиків маленькою 
чаркою витиснути дірочки. Другу части¬ 
ну коржиків, іцо залишилися цілими, 
змастити білком, накрити коржиками з 
дірочкою, викласти на лист і випікати 
в нагрітій духовці (240 °С) до золоти¬ 
стого кольору. Волова ичики можна 
спекти заздалегідь. Перед подачею на¬ 
класти в дірочку кульками начинку, 
посипати натертим на дрібній тертці 
сиром і поставити на 10 хв у нагріту 
духовку. Відразу подавати до гарячого 
борщу. 

Начинку приготувати так: м’ясо і овочі 
посікти або змолоти на однорідну масу. 
Борошно підсмажити з маслом до 
світлого кольору, влити холодне молоко, 
розмішати, щоб не було грудочок, і 
з'єднати з м'ясом і овочами, зелеиою 
петрушкою, посолити, поперчити. На : 
чинка повинна бути густою. 

ВІДБИВНІ З ЧОРНОСЛИВОМ 

700 г свинячої м'якоті (корейки), 
2—3 цибулини, 200 г сушеного чорно¬ 
сливу, зубок часнику, сіль, перець, бо¬ 
рошно, зелень петрушки. 

Свинину нарізати впоперек волокон 
на тонкі порційні шматочки, побити сі¬ 
качем, посипати розтовченим часником, 
залишити на годину, тоді посолити, по¬ 
перчити, обкачати в борошні. Обсмажи¬ 
ти з обох боків, скласти в гусят¬ 
ницю, перекласти цибулею, нарізаною 
півкружальцями, підлити трохи води, 
додати чорнослив і тушкувати до готов¬ 
ності. Для поліпшення смаку замість 
води можна влити білого десертного 
вина. Подавати на круглому полумиску, 


посередині викласти чорнослив, политии 
соусом, навколо обкласти відбивними. 
Зверху посипати зеленню петрушки, 
окремо подати відварений рис. 

САЛАТ З ЦВІТНОЇ КАПУСТИ 

Г о ловка цвітної капусти, склянка варе¬ 
ного зеленого горошку, стручок черво¬ 
ного солодкого перцю, сіль, цукор, 100 г 
сметани, 3 ст. ложки майонезу, зелень 
петрушки. 

Головку цвітної капусти залити холод¬ 
ною підсоленою водою, щоб спливли ко¬ 
махи. Тоді вкинути в киплячу підсолену 
воду, додавши трохи цукру, і варити до 
готовності. Зварену капусту поділити на 
суцвіття, посолити, посипати дрібкою 
цукру. Викласти в салатницю гіркою, 
обкласти віночком вареного горошку, 
полити сметаною з майонезом, прикра¬ 
сити кружальцями червоного перцю 

і листочками петрушки. 

% • 

КОМПОТ З АЙВИ 

1 кг айви, 1,5 л води, 300 г цукру, 
цедра з лимона, ванілін. 

Айву помити, почистити від шкірочки, 
вибрати серцевину. Нарізати тонкими 
кружальцями, залити водою і варити до 
напівгоговності. Тоді рідину злити в 
окрему посудину, додати цукор, цедру з 
лимона, ванілін, покласти айву і варити 
на повільному вогні,, поки не зм’якне. 
Охолодити і подавати в скляних мисоч¬ 
ках, прикрасивши ягідками з варення. 


ПИРІГ ВІДКРИТИЙ З ЯБЛУКАМИ 


Тісто: 500 г борошна, 250 г марга¬ 
рину, 100 г смальцю, 50 г цукру, 2 жовт¬ 
ки, 0,5 ч. ложки соди, 0,5 ч. ложки 
лимонної кислоти, сік і цедра з лимо¬ 
на. 

Начинка: / кг яблук, 300 г цукру, 
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ВЕЧЕРЯ 


50 г масла, цедра з лимона, кориця, 
50 г посічених горіхів, цукати. 

Піна: 2 білки, 100 г цукру. 

Маргарин і смалець посікти з просія¬ 
ним з содою і лимонною кислотою 
борошном, додати цукор, жовтки, цедру 
і сік з лимона і продовжувати сікти 
до утворення однорідної маси. Якщо 
тісто надто густе, додати 1—2 ст. ложки 
холодної води. Дно тортівниці висте¬ 
лити 2/3 тіста, поколоти його виделкою 
і пекти в нагрітій духовці (240 и С) до 
готовності. Тоді викласти яблучну на¬ 
чинку. Верх прикрити тоненькими во¬ 
лочками з решти тіста, викладеними 
у вигляді решітки і поставити . в нагрі¬ 
ту духовку. Під кінець випікання кож¬ 
ну клітинку заповнити піною збитих 
з цукром білків, стежачи, поки піна 
набере золотистого кольору. Спечений 
пиріг викласти на тортову тарілку, 
подавати як гарячим, так і холодним. 
Начинку приготувати так: яблука по¬ 
чистити від шкірки, натерти на грубій 
тертці, додати цукор, корицю, цедру з 
лимона і варити на повільному вогні до 
прозорості, час від часу помішуючи. Під 
кінець додати масло, горіхи, нарізані 
кубиками цукати. 


НАПІЙ МОЛОЧНО-ВИНОГРАДНИЙ 

/ л молока, 500 г дозрілого винограду, 
100 г цукру, грудочки льоду. 

Молоко закип'ятити і охолодити. Ви¬ 
ноград помити, полити кип’ятком, з ягід 
вибрати кісточки, посипати цукром, по¬ 
давити дерев’яною ложкою, щоб пусти¬ 
ли сік, і залишити на 1 год. Тоді 
витиснути сік, вимішати з молоком 
і охолодити. Перед подачею розлити у 
невеличкі склянки, додаючи грудочки 
льоду. Замість винограду можна вико¬ 
ристати виноградний сік. 


ОМЛЕТ З ГРУДИНКОЮ 
І ПОМІДОРАМИ 

6 яєць, 1 ст. ложка сметани, 0,5 ч. 
ложки борошна, / ; г копченої гру¬ 

динки, 50 г вершкового масла, 3 помі¬ 
дори, 50 г твердого сиру. 

Грудинку нарізати дрібними кубиками 
і підсмажити на маслі на широкій 
сковороді. Яйця легко збити зі смета¬ 
ною, посолити, посипати борошном і 
залити грудинку. Не мішати, а тільки 
піднімати краї ножем, щоб рідина спли¬ 
вала на дно. Як тільки яйця почнуть 
гуснути, покласти нарізані кружальця¬ 
ми помідори без шкірочки, ПОСОЛИТИ, 
посипати дрібкою цукру і сиром, натер¬ 
тим на грубій тертці. Поставити на 10 — 
15 хв у духовку. Гарячий омлет 
відразу подати на стіл, бо він швидко 
осідає. / і$ 

ОГІРКИ ТУШКОВАНІ 

1 кг свіжих огірків, 3 — 4 стручки 
перцю, 100 г сметани, 1 ч. ложка бо¬ 
рошна, 50 г вершкового масла, сіль, 
перець, кріп. 

Огірки почистити від шкірки, нарізати 
кубиками, залити кип’ятком і варити 
протягом 5 — 7 хв. Як зм’якнуть, злити 
воду, додати нарізаний кубиками солод¬ 
кий перець і підсмажити з маслом до 
світлого кольору. Заправити сметаною, 
вимішаною з борошном, посолити, по¬ 
перчити і посипати кропом. Подавати 
в глибокій салатниці як гарячими, так 
і холодними. 

БАБКА З КУКУРУДЗЯНОГО 
БОРОШНА 

1 склянка кукурудзяного борошна, 2 — 
З яєць, 50 г маргарину, 100 г цукру, 
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100 г ізюму, цедра з лимона, 1 склянка 
кефіру, 0,5 ч. ложки соди, цукрова пуд¬ 
ра, ванілін, вишневе варення. 

Жовтки розтерти з цукром, цедрою з 
лимона і маргарином на пухку масу. 
Влити кефір, всипати просіяне з содою 
борошно, густу піну білків, ізюм і легко 
вимішати. Приготовлену масу вилити у 
вистелену промащеним папером і поси¬ 
лану сухарями форму. Випікати з нагрі¬ 
тій духовці (200 °С) протягом ЗО— 
40 хв. Спечену охолоджену бабку обе¬ 
режно вивернути на тарілку, посипати 
цукровою пудрою з ваніліном і полити 
вишневим варенням. 

ГРУШІ ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 

і 

6 груш, 500 г свіжого сиру, 200 г 
цукрової пудри, ванілін, варення з порі¬ 
чок або малини. 

Груші почистити, розрізати на четвер¬ 
тинки, залишити плодоніжки, але ви¬ 
брати серцевину. Зварити в підсолодже¬ 
ній воді (1 ч. ложка цукру), охолодити. 
Свіжий сир розтерти з цукром і вані¬ 
ліном. Якщо маса загуста, додати 1 — 
2 ст. ложки сметани. Сиркову масу ви¬ 
класти в салатницю, обкласти грушами, 
хвостиками догори. Прикрасити варен¬ 
ням з порічок або малини. 

ПИРІЖКИ ЗІ СЛИВАМИ 

500 г борошна, 250 г маргарину, 100 г 
цукру, 2 жовтки, 150 г сметани, 0,5 ч. 
ложки соди з лимонною кислотою, 500 г 
слив, 100 г горіхів, цукрова пудра, 
ванілін. 

Маргарин, натертий на грубій тертці, 
посікти з просіяним з содою і лимон¬ 
ною кислотою борошном, додати цукор, 
жовтки і сметаною замісити тісто. Ви¬ 
нести його на 2 год (краще на ніч) 
в холодне місце. Тоді розкачати корж 
завтовшки 0.5 см і склянкою вирізати 


коржики. На кожний покласти витерту 
сухим рушничком сливу без кісточки, 
начинену частинкою горіха. Заліпити 
боки,'змастити білком і викласти на зма¬ 
щений жиром лист. Вирікати в нагрі¬ 
тій духовці (220 °С) протягом 20 хв. 
Спечені пиріжки посипати цукровою 
пудрою. 

НАПІЙ МОРКВЯНО-ЯБЛУЧНИЙ 

Склянка морквяного соку. 0,5 склянки 
яблучного соку, 0,5 л кефіру, мед, 
цукор за смаком. 

Моркву і яблука почистити, натерти на 
дрібній тертці і витиснути сік. Охо¬ 
лоджений кефір збити віничком (міксе¬ 
ром) разом з соками. Цукор і мед дати 
за смаком. Відразу розлити в склянки 
і подати. 


ВІВТОРОК 

ОБІД 

ПЕРЕЦЬ, ФАРШИРОВАНИЙ 

СИРОМ 

% 

в стручків солодкого червоного перцю, 
200 г свіжого сиру, 100 г бринзи, 
100 г масла, цибулина, сіль, цукор, 
1 ч. ложка гірчиці або майонезу, зе¬ 
лень петрушки. 

Перець помити, вибрати зернята. Сир, 
бринзу, масло розтерти па однорідну 
масу, додати цибулину, натерту на дріб¬ 
ній тертці, посолити і посипати цукром. 
Щоб маса була гострішою, можна дода¬ 
ти 1 ч. ложку гірчиці або майонезу. 
Цією масою заповнити стручки перцю 
і поставити на 2—3 год або на ніч 
у холодильник. Перед подачею на стіл 
гострим ножем нарізати на кружальця 
завтовшки 2 см. Подавати на скляній 
тарілці, прикрасити листочками петруш¬ 
ки. 
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ОКРОШКА НА КИСЛОМУ МОЛОЦІ 

% 

1 л кислого молока, 400 г свіжих 
огірків, 300 г яловичого м’яса, пучок 
зеленої цибулі, зелень петрушки, кріп, 
сіль, цукор, 100 г сметани. 

До кислого молока влити 1 л кип’яченої 
холодної води або краще м’ясного 
бульйону, збити віничком. Огірки почи¬ 
стити бід шкірки, нарізати кубиками, 
з’єднати з рідиною, посипати зеленню 
петрушки, кропом, посолити, дати цукру 
за смаком і поставити в холодильник. 
Окремо у невеликій кількості води зва¬ 
рити м’ясо з овочами. Перед пода¬ 
чею м’ясо нарізати кубиками, розкласти 
в тарілки, залити окрошкою, дати по 

1 ст. ложці сметани. До окропіки по¬ 
дати грінки. 

ГРІНКИ ФАРШИРОВАНІ 

- | 

Булка, 100 г вершкового масла, 200 г 
твердого сиру, мелений червоний пе¬ 
рець. 

Черству булку обтерти дрібною терткою 
від скоринки і нарізати скибками 
завтовшки 0,5 см. Змастити їх маслом 
кімнатної температури, вимішаним з 
сиром, натертим на дрібній тертці, і 
посипати перцем. Скласти попарно, 
змащеною стороною всередину, прити¬ 
снути і нарізати на чотири частини. 
Підсмажити у великій кількості жиру 
з обох боків до золотистої шкірочки. 
Подавати гарячими. 

КУРЧАТА В СМЕТАНІ 
З ПОМІДОРАМИ 

2 тушки курчат, 500 г помідорів, 4—5 
зубців часнику, 50 г вершкового масла, 
100 г сметани, зелень петрушки, кріп, 
сіль, цукор. 

Почищені курчата нарізати на чотири 
частини і відбити сікачем, посолити, по¬ 


сипати розтовченим часником і залиши¬ 
ти на 2 год. Після цього обкачати 
в борошні і підсмажити у великій 
кількості жиру до рум’яної шкірочки. 
Скласти в посудину, додати помідори 
без шкірки, нарізані дольками, і масло. 
Тушкувати на повільному вогні до го¬ 
товності, час від часу підливаючи холод¬ 
ною водою. Перед подачею на стіл влити 
сметану, додати зелень петрушки, кріп, 
посолити, дати трохи цукру, довести до 
кипіння, але не кип’ятити. На гарнір 
подати картоплю, запечену з цибулею, 
і салат. 

САЛАТ З ЧЕРВОНОГОЛОВОЇ 
КАПУСТИ 

500 г червоноголової капусти, 1—2 ци¬ 
булини, 1—2 яблука, олія, цукор, сіль, 
оцет або лимонна кислота, зварене на 
круто яйце, зелень пеіруїики. 

Капусту почистити від верхніх листків, 
розрізати навпіл, тоненько нашаткува¬ 
ти, покласти в киплячу підсолену воду 

1 варити відкритою протягом 5—7 хв, 
щоб зм’якла. Тоді воду злити, капусту 
сполоснути холодною водою, скропити 
оцтом або лимонною кислотою, посо¬ 
лити, посипати цукром, вимішати з по¬ 
січеною цибулею та яблуками, натерти¬ 
ми на грубій тертці. Викласти в салат¬ 
ницю, полити олією, посипати зеленню 
петрушки, прикрасити четвертинками 
яйця. 

ЯБЛУКА, ЗАПЕЧЕНІ 
З ВАРЕННЯМ ТА ГОРІХАМИ 

6 великих яблук, 0,5 склянки варення 
без сиропу, 50 г посічених горіхів, 

2 білки, 100 г цукру. 

Великі яблука помити, ложкою вибрати 
серцевину зі сторони плодоніжки і на¬ 
повнити варенням з посіченими горі¬ 
хами. Скласти на вогнетривку тарілку, 
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змащену вершковим маслом, або на 
лист, вистелений промащеним папером. 
Пекти в гарячій духовці (240 °С) до на- 
півготовності. Тоді на кожне яблуко 
накласти по ложці збитої з цукром 
білкової піни і ще раз поставити в 
духовку на маленький вогонь (180 °С), 
поки піна не підсохне. 


ВАФЛІ З ЛИМОННИМ КРЕМОМ 

1 панка вафель, 1 банка згущеного 

молока, сік і цедра з лимона, 200 г верш¬ 
кового масла, 100 г мелених горіхів, 

1 ст. ложка коньяку чи рому. 

Банку згущеного молока залити холод¬ 
ною водою і варити на повільному 
вогні протягом 2 год, час від часу 
підливаючи воду. Масло кімнатної 
температури збити віничком, поступо¬ 
во додаючи охолоджене згущене моло¬ 
ко, сік і цедру лимона. Пухку масу 
вимішати з горіхами, влити 1 ст. ложку 
коньяку чи рому і змастити нею вафлі. 
Скласти одну на другу, зверху прикла¬ 
сти тягар, охолодити і залишити, щоб 
просякли кремом. Перед подачею нарі¬ 
зати смужками завширшки 2 см і ви¬ 
класти на тортову тарілку. 


НАПІЙ З ВИНОГРАДНОГО СОКУ 


0,5 л виноградного соку, 2 жовтки, 50 г 
цукру, 0,5 ч. ложки кориці, 1—2 гвозди¬ 
ки. 

Виноградний сік зварити з корицею 
і гвоздикою. Жовтки розтерти з цукром 
на пухку масу і, весь час помішуючи, 
поступово вливати виноградний сік. 
Процідити крізь ситце і гарячим розлити 
в малі керамічні чашки або фужери. 


ВЕЧЕРЯ 

ОСЕЛЕДЕЦЬ ПІД МАЙОНЕЗОМ 

500 г оселедців, 100 г майонезу, 2 ст. 
ложки сметани, стручок солодкого пер¬ 
цю, цибулина, яблуко. 

Оселедці почистити, відділити філе від 
кісток і нарізати на частинки. Майонез 
вимішати зі сметаною, додати яблуко, 
натерте на грубій тертці, вимішати і 
полити оселедець. Зверху посипати на¬ 
різаним смужками перцем і цибулею. 
До оселедця подати печену картоплю. 

КАРТОПЛЯ, ПЕЧЕНА В СУХАРЯХ 

І кг картоплі, мелені сухарі з булки, 
олія, сіль, зелень петрушки. 

Дрібну картоплю почистити, помити, об¬ 
качати в сухарях, викласти на лист з 
олією і пекти в гарячій духовці до готов-, 
ності. Час від часу помішувати, щоб 
картопля запікалася рівномірно. Перед 
подачею посолити, викласти на полу¬ 
мисок і прикрасити зеленню петрушки. 

КАБАЧКИ ТУШКОВАНІ 

1 кг кабачків, 500 г помідорів, 2—3 ци¬ 
булини, 3—4 стручки солодкого перцю, 
100 г олії, сіль, цукор, зелень, петруш¬ 
ки. 

Молоді кабачки почистити, розрізати 
поздовж, вибрати насіння, тоді нарі¬ 
зати кубиками. Цибулю посікти, перець 
почистити від зернят, помити, наріза¬ 
ти смужками. Все це скласти в посу¬ 
дину, влити олію і тушкувати на повіль¬ 
ному вогні. Помідори помити, полити 
кип’ятком, зняти шкірочку, нарізати ку¬ 
биками, з’єднати з кабачками і тушку¬ 
вати до готовності. Маса повинна бути 
густою. В кінці посолити, додати трохи 
цукру і посипати зеленню петрушки. 
Можна додати також 1—2 зубці розтов¬ 
ченого чйснику. Кабачки подавати як 
гарячими, так і холодними. 
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БАБКА РИСОВА ЗІ СВІЖИМ СИРОМ 

400 г рису, 300 г свіжого сиру, 150 г 
цукру, 3 яйця, 2 склянки молока, 50 г 
вершкового масла, 50 г ізюму, вишне¬ 
ве варення, ванілін, цедра з лимона. 
Рис перебрати, помити в кількох водах 
і запарити кип’ятком. Воду злити, тоді 
знову залити гарячою водою нарівні 
з рисом. Покласти 1 ст. ложку марга¬ 
рину і варити накритим на повільному 
вогні. Не мішати, бо рис не буде роз- 
сипчастим. Як тільки рис вбере воду, 
влити молоко і варити до готовності. 
Зварений рис перемішати з маслом, до¬ 
дати цукор (50 г) та ізюм. Половину 
рису викласти у змащену жиром і поси¬ 
лану сухарями форму, зверху покласти 
приготовлений сир і прикрити рештою 
рису. Поставити у нагріту духовку 
(220 °С) і пекти протягом 45 хв. Спе¬ 
чену бабку відділити від стінок форми 
і обережно вивернути на тарілку. Нарі¬ 
зати на порційні шматки, як торт, по¬ 
сипати цукровою пудрою з ваніліном 
і на кожну порцію покласти 2—3 ягідки 
вишневого варення. 

Сир приготувати так: жовтки розтерти 
з цукром на пухку масу, додати вані¬ 
лін .та цедру з лимона. Вимішати з 
протертим сиром і густою білковою 
піною. Щоб сир був пухким, додати одну 

варену картоплину, натерту на дрібній 
тертці. 

НАПІЙ ЗІ СПЕЦІЯМИ І ЛИМОНОМ 

1,5 л кип'яченої води, 1 ч. ложка ко¬ 
риці, 5—6 гвоздик, 100 г цукру, лимон. 
Воду- закип’ятити з цукром і спеціями 
протягом 5—7 хв під кришкою. Додати 
лимонний сік, розлити у маленькі склян¬ 
ки і доповнити гарячою всдою. Напій 
подавати як гарячим, так і холодним, 
з кружальцем лимона. 


СЕРЕДА 

ОБІД 

% 

САЛАТ ЗІ СТАРИХ ОГІРКІВ 

5—6 старих огірків, 2—3 ст. ложки олії . 
оцет, 0,5 ч. ложки гірчиці, сіль, стручок 
солодкого червоного перцю. 

З жовтих великих огірків зняти шкірку, 
розрізати поздовж і вибрати зернята. 
Тоді нарізати подовгастими долька¬ 
ми завтовшки з палець, посолити і за¬ 
лишити на годину. Злити сік, що утво¬ 
рився, скропити оцтом,*накласти в са¬ 
латницю і полити олією, розтертою з 
гірчицею, прикрасити кружальцями 
червоного перцю. 

СУП З ГАРБУЗА 

500 г гарбуза, 2 цибулини, 200 г по¬ 
мідорів, 2—3 картоплини, 50 г вершко¬ 
вого масла, склянка консервованого го¬ 
рошку, сіль, цукор, зелень петрушки. 
Цибулю дрібно посікти, протушкувати 
на маслі, додати почищений від зернят 
і шкірки та нарізаний кубиками гарбуз. 
Помідори полити кип’ятком, почистити 
від шкірочки, нарізати дольками, з’єд¬ 
нати з гарбузом, додати нарізану куби¬ 
ками картоплю і продовжувати тушку¬ 
вати до готовності. Тоді перетерти 
овочі крізь друшляк, розвести кип’я¬ 
ченою водою до бажаної густоти супу, 
закип ятити, посолити і посипати цук¬ 
ром. Під кінець влити горошок разом 
з заливою, посипати нарізаною зеленню 
петрушки і подати в тарілках або супних 
чашках. До супу приготувати підсма¬ 
жені на салі грінки з чорного хліба. 

ПЕЧІНКА З ЯБЛУКАМИ 

500^ г печінки, 100 г маргарину, 3—4 
цибулини, 2 яблука, 1—2 ст. ложки 
борошна, сіль, перець, зелень петрушки. 


245 



СИР СВІЖИЙ З ФРУКТАМИ 




Печінку ПОЛИТИ КИП ЯТКОМ, щоб легше 

було зняти плівку, тоді залити на 2 год 
або краще на ніч молоком. Після цього 
нарізати смужками, обкачати в борош¬ 
ні, не солити і смажити на жирі до 
рум’яної шкірочки. Скласти в посудину. 
На жирі, який залишився після смажен¬ 
ня печінки, протушкувати цибулю, на¬ 
різану півкружальцями^до прозорості. 
Тоді додати почищені і натерті на гру¬ 
бій тертці яблука, влити 1— 2 ст. ложки 
води і тушкувати до готовності. Вимі¬ 
шати з печінкою, потім посолити, по¬ 
перчити, полити сметаною і посипати 
зеленню петрушки. На гарнір подати 
картопляне пюре. 

КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ З ЖОВТКАМИ 

1 кг картоплі, З жовтки , 100 г вершко¬ 
вого масла, сіль, перець, зелень пет¬ 
рушки. 

Почищену картоплю нарізати дольками, 
посолити, залити кип’ятком і варити до 
готовності. Тоді воду злити, картоплю 
розім’яти, додати масло, посолити, 
поперчити і вимішати з жовтками. Пюре 
викласти на полумисок дерев яною лож¬ 
кою, вмокаючи її в жир, невелички¬ 
ми грудочками. В кожну грудку встро¬ 
мити маленький листочок петрушки. 

САЛАТ З ЧЕРВОНОГО ПЕРЦЮ 
МІШАНИЙ 

2 стручки червоного перцю, 3 — 4 помі¬ 

дори, цибулина, оцет, олія, сіль, цукор, 
зелень петрушки, 50 г твердого сиру 
або бринзи. ' 

Всі овочі нарізати кубиками, посолити, 
поперчити, додати трохи цукру і скро¬ 
пити оцтом. Викласти в салатницю, по¬ 
лити олією, посипати зеленню петрушки 
і тертим твердим сиром або бринзою. 


400 г свіжого сиру, 2 груші, 2 яблука, 

5 —7 слив, 100 г цукру, 200 г сметани, 

50 г посічених горіхів, ванілін, 50 г 
цукрової пудри. 

Сир розтерти з цукром і ваніліном та 

2 ст. ложками сметани, вимішати з на¬ 
тертими на грубій тертці яблуками 
і грушами та нарізаними смужками 
сливами, викласти в креманки. Охо¬ 
лоджену сметану збити з цукровою 
пудрою і ваніліном, накласти на фрукти, 
посипати горіхами. Замість сметани 
можна використати морозиво. 

МЕДІВНИК ПЕРЕКЛАДЕНИЙ 

Т і с т о: 500 г борошна, 2 яйця, 100 г 
цукру, 100 г меду (штучного), 100 г 
вершкового масла або маргарину, 50 г 
сметани, 1 ч. ложка соди, на кінчику 
ножа лимонної кислоти, цедра з лимо¬ 
на, 1—2 гвоздики. 

Начинка: банка згущеного молока, 

400 г сметани, 100 г мелених горіхів. \ 

ванілін, есенція рому, сік з половини 
лимона. 

Жир посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, додати 
цукор, яйця, цедру з лимона, розтов¬ 
чену гвоздику, мед і сметаною замі¬ 
сити дуже м’яке тісто (можна замі¬ 
сити тісто чорною кавою). Тоді поді¬ 
лити його на три частини й розкачати 

3 них коржі. Поколоти їх виделкою 

і пекти в нагрітій духовці (180 °С), слід- 
куючи, щоб не пересушити. Спечені 
коржі перекласти начинкою, верх також 
змастити начинкою, посипати меленими 
горіхами, прикрасити ягідками з варен¬ 
ня, вмокаючи їх в цукор, або кольоро- * 

вим мармеладом, нарізаним соломкою. 

Начинку приготувати так: банку згуще¬ 
ного молока залити водою і варити 
протягом 2 год, тоді охолодити. Молоко 
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збити з охолодженою сметаною на пух¬ 
ку масу, вимішати з горіхами, за 
смаком додати лимонний сік, ромову 
есенцію і ванілін. 

НАПІЙ З КОНСЕРВОВАНОГО 
ВИШНЕВОГО КОМПОТУ 

/ л компоту вишневого, 1 л виноград¬ 
ного соку, цукор за смаком, газована 
вода. 

До компоту влити виноградний сік 

1 залишити на 1 год в холодному 
місці. Тоді розвести газованою водою, 
додавши цукор за смаком. Подавати 
в широких чарках разом з фруктами. 

ВЕЧЕРЯ 
ГОЛУБЦІ ПАНІРОВАНІ 

Г оловка капусти, 300 г вареного м'яса, 
черства булка, цибулина, 50 г маргари¬ 
ну, мелені сухарі з булки, 2 яйця, 

2 ст. ложки сметани, сіль, перець. 

3 головки капусти зняти верхні листки, 
вирізати качан і запарити кип'ятком. 
Тоді розібрати на окремі листки, 
розтовкти сікачем прожилки, накласти 
начинку, згорнути краї листка з обох 
боків і скрутити в рулет. Голубці вмо¬ 
чати в яйця, збиті з 2 ст. ложками 
сметани, обкачати в сухарях і смажити 
у великій кількості жиру. Скласти в 
посудину і поставити у нагріту духовку, 
не накриваючи, зберігати гам до подачі 
на стіл. Годі викласти на полумисок, 
окремо подати томатний соус. 

Начинку приготувати так: варене м’ясо 
перемолоти на м’ясорубці, вимішати з 
дрібно посіченою цибулею, тушкованою 
на жирі, додати яйце, намочену в мо¬ 
лоці і відтиснуту булку, посолити і по¬ 
перчити. 


МЛИНЦІ З ЯБЛУКАМИ 

400 г борошна, 2 яйця, 2 ст. ложки 
сметани, 1 ст. ложка цукру, склянка 
молока (кефіру), 0,5 ч. ложки соди або 
ЗО г дріжджів, 3— 4 яблука, цукрова 
пудра, ванілін, цедра з лимона. 

Жовтки і сметану розтерти з цукром, 
додати ванілін, цедру з лимона, влити 
молоко або кефір, вимішати з просіяним 
з содою борошном або додати подріб¬ 
нені дріжджі, розтерти, щоб не було гру¬ 
дочок. Після цього вимішати з білковою 
піною і натертими на грубій тертці 
яблуками. Залишити на 1 — 2 год, щоб 
тісто підійшло. Годі, не мішаючи 
тіста, обережно набирати його від країв 
посудини ложкою, намоченою у воді або 
жирі, і смажити на сковороді з гарячим 
жиром з обох боків до рум’яної шкі¬ 
рочки. Готові млинці викладати на 
нагріту тарілку і посипати цукровою 
пудрою з ваніліном. До млинців подати 
розтоплене вершкове масло, мед, варен¬ 
ня. 

і 

СОЛОДКИЙ САЛАТ З КАВУНА, 
ГРУШ І СЛИВ 

Кавун, 4 —5 груш, 300 г слив, 1 кисле 
яблуко або сік з лимона, 2 —3 ст. ложки 
цукрової пудри, ромова есенція, 300 г 
морозива. 50 г посічених горіхів. 
Дозрілі груші почистити від шкірки 
і нарізати кубиками, так само нарізати 
м'якуш кавуна. Все це з’єднати з на¬ 
різаними смужками сливами, додати 
натерте на грубій тертці кисле яблуко 
або лимонний сік, посипати цукровою 
пудрою і скропити ромовою есенцією. 
Вимішати, викласти в салатницю, охо¬ 
лодити. Перед подачею накласти гір¬ 
кою морозиво і посипати горіхами. Са¬ 
лат можна подавати також у шкірці 
від кавуна, краї якої нарізати зубчи¬ 
ками. 



КОРЖИКИ ПІСОЧНІ З ПОМАДКОЮ , 

Тісто: 600 г борошна, 400 г маргари¬ 
ну, 100 г цукру, 2 яйця, 200 г сметани, 
0,5 ч. ложки соди, 0,5 ч. ложки лимонної 
кислоти, ванілін, цедра і сік з половини 
лимона. 

Помадка: 200 г цукрової пудри, 

1 ч. ложка вершкового масла, білок, 
ромова есенція, сік з лимона, 1 ст. ложка 

какао. 

Маргарин, натертий на грубій тертці, 
посікти з просіяним з содою і лимон¬ 
ною кислотою борошном. Додати цукор, 
жовтки, цедру і .сік з лимона, вані¬ 
лін і сметаною замісити тісто. Покласти 
його на 2 год (краще на ніч) в холодне 
місце. Тоді розкачати корж, вирізати 
чаркою круглі коржики і^ випікати 
їх у нагрітій духовці (240 °С) до золо¬ 
тистого кольору. На випечені й ще теплі 
коржики нанести помадку і підсушити. 
Помадку приготувати так: цукрову пуд¬ 
ру розтерти дерев’яною ложкою з мас¬ 
лом і білком, додати лимонний сік, 
кілька крапель есенції і розтирати, поки 
помадка не буде потріскувати. Тоді поді¬ 
лити її на дві частини, однією відразу 
змастити коржики, а до другої додати 
1 ст. ложку какао, перемішати і змас¬ 
тити зворотню частину коржиків. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ ЗІ СЛИВАМИ 

• • 

З склянки молока, 1 кг слив, цукор за 
смаком, кориця. 

Дозрілі сливи нарізати смужками, пере¬ 
терти крізь друшляк і витиснути сік. 
Тоді з'єднати з охолодженим кип вче¬ 
ним молоком, додати корицю і цукор за 
смаком, збити віничком до утворення 
піни і охолодити. Подавати у малень- 
■ ких склянках. 


ЧЕТВЕР 

ОБІД 

САЛАТ З ПОМІДОРІВ І ЯЄЦЬ 
В СМЕТАНІ 

2 великі помідори, 2 зварених на круто 
яєць, 100 г сметани, 1 ст. ложка ма¬ 
йонезу, листя зененого салату,_ пучок 

зеленої цибулі, сіль. 

Зварені на круто яйця нарізати тонень¬ 
кими кружальцями, так само нарізати 
помідори і розкласти на листках салату. 
Зверху прикрити кружальцями яєць. 
Попити сметаною, вимішаною з майо¬ 
незом, і посипати дрібно нарізаною ве¬ 
леною цибулею. 

СУП КУРЯЧИЙ З ВЕРМІШЕЛЛЮ 

Тушка курки, корінь петрушки, морк¬ 
вина, цибулина, 2,5 л води, 2 зварених 
на круто яєць, 3 ст. ложки вермішелі, 
зелень петрушки, кріп, сіль, перець, лав¬ 
ровий лист. 

Тушку курки почистити, помити, залити 
гарячою водою і варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну, посо¬ 
лити, покласти почищені овочі і продов¬ 
жувати варити протягом ЗО хв. Посоли¬ 
ти, поперчити, закип’ятити і засипати 
вермішель, час від часу помішуючи, 
щоб не приставала де дна. Варити на 
повільному вогні до готовності. Перед 
подачею в кожну тарілку покласти по 
дольці яйця, посипати зеленню петруш¬ 
ки і кропом. 

КУРКА ВАРЕНА В СМЕТАНІ 

Варена курка, 150 г сметани, 1 ч.^ложка 
борошна, лавровий лист, мелений черво¬ 
ний перець, сіль. 

Курку поділити на порції, скласти в 
посудину. Сметану вимішати з борош- 
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ном, поселити, додати склянку холод¬ 
ної води і залити курку. Поставити 
на повільний вогонь, вкинути лавровий 
лист на 5 хв, посипати меленим чер¬ 
воним перцем і довести до кипіння. До 
подачі зберігати в теплому місці. Пода¬ 
вати з картопляним пюре і салатом. 

САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 

1 ЯБЛУК 

З—4 солені огірки, 2 зубці часнику, 

2 яблука, 200 г сметани, зелена цибуля, 
сіль, стручок червоного перцю. 

Яблука помити і почистити від шкірки, 
вибрати серцевину і нарізати кубика¬ 
ми, так само нарізати солені огірки. 
Часник розтерти з сіллю, вимішати зі 
сметаною і залити огірки з яблуками. 
Посипати нарізаним смужками перцем 
і зеленою цибулею. 

ДЕСЕРТ З РИСУ І ФРУКТІВ 

200 г рису, 2 склянки молока, 10 дозрі¬ 
лих слив, 2 яблука , 2—3 груші, 100 г 
цукру, ванілін, кориця, 50 г вершкового 

масла, цедра з лимона. 

Промитий рис залити кип’яченою водою 
нарівні з рисом, покласти масло, цедру 

3 лимона, накрити і варити на по¬ 
вільному вогні. В міру википання води 
доливати молока. Не мішати, варити до 
готовності. Помиті фрукти нарізати со¬ 
ломкою, скропити коньяком, посипати 
цукром з корицею, вимішати з охоло¬ 
дженим рисом. Викласти гіркою на по¬ 
лумиску, полити сметаною, переміша¬ 
ною з цукром і ваніліном, прикраси¬ 
ти вишневим варенням. 

НАПІЙ З АПЕЛЬСИНОВОГО 
І ЯБЛУЧНОГО СОКІВ 

1 склянка апельсинового соку, 3—4 
склянки яблучного соку, пляшка міне¬ 
ральної води, цукор за смаком, гру¬ 
дочки льоду. 


У високі склянки покласти по ложці 
цукру, влити по 1 — 2 сг. ложці апель¬ 
синового соку, долити до половини 
яблучного соку і розвести мінеральною 
водою. У кожну склянку покласти по 
грудочці льоду, встромити соломинку 
з ягідкою з варення і відразу подати. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ШАМПІНЬЙОНІВ 
І ЦВІТНОЇ КАПУСТИ 

200 г шампіньйонів, головка цвітної 
капусти, 50 г вершкового масла, 1—2 
стручки солодкого червоного перцю, 
зварене на круто яйце, 100 г сметани, 

1 ст. ложка майонезу, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

Гриби почистити, нарізати смужками 
і протушкувати на маслі. Капусту 
залити підсоленою водою, щоб спливли 
дрібні комахи, тоді покласти в киплячу 
підсолену воду з дрібкою цукру. Варити, 
поки капуста не зм’якне. Тоді воду 
злити, капусту охолодити і поділити на 
маленькі суцвіття, а качан нарізати 
кубиками, вимішати з грибами, нарі¬ 
заним смужками перцем, посолити 
і дати цукор за смаком. Викласти в 
салатницю, полити сметаною з майоне¬ 
зом, посипати посіченим яйцем, прикра¬ 
сити листочками петрушки і кружаль¬ 
цями солодкого червоного перцю. 

СОЛОДКИЙ ПЕРЕЦЬ, 
ФАРШИРОВАНИЙ ЯЙЦЯМИ 

6 невеликих стручків солодкого перцю, 
6 зварених на круто яєць, 2 сирих 
яєць, цибулина, 1 ст. ложка вершкового 
масла, 1 ст. ложка сметани, мелені 

сухарі з булки, сіль. 

Яйця почистити від шкаралупи, розім’я¬ 
ти виделкою, додати сире яйце, посічену 
і тушковану на маслі цибулю, сметану, 


г 
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НАПІЙ З КЕФІРУ І ПЕРЕТЕРТИХ 
З ЦУКРОМ ПОЛУНИЦЬ 

1 л кефіру, 0,5 склянки перетертих 
з цукром полуниць 

Охолоджений кефір збити з полуницями 
до утворення піни. Розлити до малень¬ 
ких чашок і відразу подати з печивом. 


МАГАЗИННЕ ПЕЧИВО 
З ЛИМОННОЮ МАСОЮ 


посолити і вимішати. Цією масою напов¬ 
нити попередньо почищені від зернят 
і помиті стручки перцю. Обкачати в 
борошні, тоді в яйці, розмішаному з 
1 ст. ложкою сметани (молока), і 
обсипати меленими сухарями з булки. 
Смажити на олії до золотистої шкіроч¬ 
ки. Гарячий перець викласти на полу¬ 
мисок, прикрасити листочками петруш¬ 
ки. 

ГАЛУШКИ ЗІ СЛИВАМИ 

600 г борошна, 2 варені картоплини, 
1 кг слив, 100 г вершкового масла, 
200 г сметани, 50 г цукру, цукрова 
пудра, ванілін . 

До просіяного борошна додати картоп¬ 
лю, натерту на дрібній тертці, і теплою 
водою замісити тісто. Тоді розкачати 
корж, як на вареники, і нарізати 
його на квадрати 7x7 см. Сливи по¬ 
мити, витерти сухим рушником, вибра¬ 
ти кісточки і викласти по одній на 
кожний квадрат. Зліпити ріжками 
і відразу варити в підсоленому кип’ятку, 
не накриваючи і весь час помішуючи, 
щоб не приставали до дна посудини. 
Як тільки спливуть і набухнуть, ви¬ 
брати на полумисок, посипати цукром 
і полити розтопленим маслом. Окремо 
в глечику подати сметану, вимішану з 
цукровою пудрою і ваніліном. 

СИР СВІЖИЙ З ЯБЛУКАМИ 

500 г свіжого сиру, 2 яблука (білий 
налив), 200 г сметани, 50 г цукру, 
кориця, цедра з лимона, 100 г цукрової 
пудри, ванілін, ягоди з варення. 

Сир розтерти з цукром, корицею, цед¬ 
рою з лимона і вимішати з натертими 
на грубій тертці яблуками. Викласти 
гіркою в салатницю, полити збитою 
з цукровою пудрою і ваніліном смета¬ 
ною, прикрасити ягодами з варення. 


2 пачки магазинного печива, 150 г 
вершкового масла, 100 г ці/крової 
пудри, половина лимона, сирий жовток. 
Масло розтерти з цукровою пудрою на 
пухку масу, додати натертий на тертці 
лимон і сирий жовток. Цією масою 
змастити печиво і скласти попарно. Верх 
прикрасити обкачаною в цукрі ягідкою 

3 варення або половинкою горіха. 

19 

П’ЯТНИЦЯ 

9 

ОБІД 

САЛАТ З МОЛОДОЇ КУКУРУДЗИ 

5 —6 качанів молодої кукурудзи, 2—З 
стручки солодкого червоного перцю, 
цибулина, корінь селери, сіль, цукор, 
олія, помідор, зелень петрушки. 

З варених качанів кукурудзи зрізати 
зернята. Селеру почистити, натерти на 
грубій тертці. Червоний перець нарі¬ 
зати соломкою, цибулю посікти. Все це 
вимішати, посолити, додати трохи цук¬ 
ру, скропити оцтом. Викласти в салат¬ 
ницю, полити олією, прикрасити «квіт¬ 
кою» з помідора і листками петруш¬ 
ки. 
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СУП ГРИБНИЙ З ВУШКАМИ 

300 г кісток, корінь петрушки, цибу¬ 
лина, скибка селери, скибка капусти, 
100 г свіжих або сушених грибів, сіль, 
50 г вершкового масла, 1 ст. ложка 
борошна, сіль. 

Т і с т о: 300 г борошна, 1 яйце, 0,5 
склянки води. 

Начинка: гриби, овочі з бульйону, 
цибулина. 1 ст. ложка маргарину, сіль, 
перець. 

Кості порубати, помити, залити холод¬ 
ною водою і варити на повільному вог¬ 
ні. Як закипить, зняти піну, посолити 
і покласти почищені овочі. Окремо у 
невеликій кількості води зварити гриби. 
Коли овочі зваряться, вибрати їх ра¬ 
зом з кістками, влити грибний відвар 
(без грибів). Заправити суп підсмаже¬ 
ним на маслі борошном і закип'ятити. 
Перед подачею розкласти вушка в та¬ 
рілки і залити супом. 

Начинку для вушок приготувати так: 
цибулю і овочі з бульйону дрібно 
посікти, протушкувати на маргарині, 
додати змелені на м’ясорубці гриби, 
посолити, поперчити і вимішати. 

З борошна, яйця і води замісити тісто, 
тоненько його розкачати, нарізати на 
квадратики. На кожний з них покласти 
начинку, тоді скласти у трикутник і 
зліпити краї. Потім з’єднати два про¬ 
тилежні кінці. Вушка зварити у кип¬ 
лячій підсоленій воді. Готові вушка 
викласти у миску, полити розтопленим 
маслом і зберігати у теплому місці до 
подачі на стіл. 

Суп грибний можна зварити і без кісток 
на відварі з овочів. 

КОРОП, ЗАПЕЧЕНИЙ 
З ЧАСНИКОМ, ПІД СОУСОМ 

1 кг коропа. 4 — 5 зубців часнику, 
150 г сухого білого вина, 2—3 ст. 


ложки олії, сіль, перець, зелень петруш¬ 
ки. ~ 

С о у с: 3 ст. ложки тертого хріну, 
2—3 зварених на круто яєць, 200 г сме¬ 
тани, сіль, цукор, оцет або гірчиця 
за смаком. 

Короп почистити, помити, посолити 
зверху і всередині і залишити на 2 год. 
Тоді накласти в черевну порожнину 
розтовченого часнику і зашити. Ви¬ 
класти на лист, полити олією, попер¬ 
чити і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) протягом ЗО хв. Час від часу 
поливати соусом, що утворився під 
час запікання, та скроплювати вином. 
Запечений корон викласти на подовга¬ 
стий полумисок, зняти нитку, нарізати 
на порційні шматки, обкласти дрібною 
вареною картоплею, полити вершковим 
маслом, посипати нарізаною зеленню 
петрушки. Окремо подати соус з хріну. 
Соус приготувати так: натертий на дріб¬ 
ній тертці хрін залити кількома лож¬ 
ками кип’ятку і накрити. Коли охолоне, 
злити воду. Жовтки розтерти з оцтом 
або гірчицею, додати хрін, вимішати зі 
сметаною, посолити, посипати цукром 
і з’єднати з дрібно посіченими білками 
яєць. 



Короп; запечений з часником 






КОМПОТ СЛИВОВИЙ 

500 г слив, 100 г цукру, цедра з ли¬ 
мона, 1—2 гвоздики, 1 л води. 

З води і цукру зварити сироп, додавши 
гвоздику і цедру з лимона. Покласти 
помиті сливи. Варити на повільному 
вогні до готовності. До компоту можна 
додати яблуко, нарізане дольками. Охо¬ 
лодити і подавати у скляному гле¬ 
чику. 

ШАРЛОТКА З ЧОРНИЦЯМИ 

Тісто: 450 г борошна, 250 г маргари¬ 
ну, 100 г цукру, 2—3 жовтки, 150 г сме¬ 
тани. 

Начинка: 0,5 л чорниць, 100 г цукру, 
ванілін, мелені сухарі з булки, 2—З 
білки, 100 г цукру, 50 г горіхів, 0,5 ч. 
ложки соди, 0,5 ч. ложки лимонної 
кислоти. 

Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, додати 
цукор, жовтки, сметану і замісити тісто. 
Домісити його рукою і винести в холодне 
місив на 2 год або краще на ніч. 
З готового тіста розкачати корж за роз¬ 
міром тортівниці, поколоти його видел¬ 
кою, посипати сухарями. Накласти пе¬ 
ребрані чорниці, посипати цукром і су¬ 
харями, поставити у нагріту духовку 
(200 °С) і випікати протягом ЗО хв. 
Тоді з білків збити густу піну, додаючи 
поступово цукор і збиваючи, поки він 
не розчиниться. Накласти на чорниці, 
посипати посіченими горіхами, постави¬ 
ти в духовку і випікати, поки піна не 
набере золотистого кольору. Спечену 
шарлотку обережно викласти на торто¬ 
ву тарілку, слідкуючи, щоб не покри¬ 
шити низ. До шарлотки подати чай. 

ЧАЙ З ВИШНЕВИМ ВАРЕННЯМ 

1 л міцного чаю, цедра з лимона, 25 г 
коньяку, 2 ст. ложки вишневого варен¬ 


ня, цукор-рафінад за смаком, грудочки 
льоду. 

До гарячого свіжозапареного чаю по¬ 
класти цедру з помитого лимона. В кож¬ 
ну чашку дати рафінаду, влити по 1 ч. 
ложці варення і коньяку, покласти по 
грудочці льоду і залити холодним чаєм. 

ВЕЧЕРЯ 

' • 

ПІЦЦА З ПОМІДОРАМИ 

Т і с т о: 300 г борошна, 0,5 склянки 
кефіру, 50 г маргарину, 0,5 ч. ложки 
соди, 0,5 ч. ложки лимонної кисло¬ 
ти. 

Начинка: 100 г томатного соусу, 
50 г олії, цибулина, 100 г твердого 
сиру, 2—3 помідори, хмелі-сунелі. 
Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, замі¬ 
сити кефіром дуже м’яке тісто. Розка¬ 
чати з нього корж за розміром тортів¬ 
ниці. Поколоти виделкою, поставити в 
нагріту духовку (220 °С) і випікати 
протягом 15—20 хв. Підпечений корж 
змастити томатним соусом, накласти по¬ 
січену і підсмажену на олії цибулю. 
Зверху викласти кружальцями помі¬ 
дори без шкірки, посипати хмелі-сунелі 
і натертим на дрібній тертці сиром. Ще 
раз поставити у духовку і пекти, поки 
сир не розплавиться і не набере золоти¬ 
стого кольору. Подавати піццу гарячою. 

КАБАЧКИ СМАЖЕНІ З ГРИБНИМ 
СОУСОМ 

/—2 молоді кабачки, сіль, перець, зе¬ 
лень петрушки, 2 яєць, 2 ст. ложки 
сметани, мелені сухарі з булки. 

Соус: 300 г свіжих грибів, цибулина, 
50 г вершкового масла, 1 ст. ложка 
борошна, 100 г сметани, сіль, зелень 
петрушки. 

Почищені кабачки нарізати кружальця- 
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ми, вибрати насіння, обкачати в борош¬ 
ні, підсолених і збитих зі сметаною 
яйцях та в сухарях. Смажити у вели¬ 
кій кількості жиру з обох боків до 
рум’яності. Складати • колом на кру¬ 
глому полумиску, посолити, поперчити. 
В середину влити грибний соус. 

Соус приготувати так: почищені гриби 
помити, нарізати смужками, з’єднати з 
посіченою і протушкованою на маслі 
цибулею. Тушкувати протягом ЗО— 
40 хв, час від часу підливаючи по 
1—2 ст. ложці води. Слідкувати, щоб 
не пригоріли. Сметану розмішати з бо¬ 
рошном, заправити гриби, посолити, 
посипати зеленню петрушки і закип я- 
тити. Якщо соус загустий, розвести його 
кип’яченою водою. 


КРЕМ ЯБЛУЧНИЙ ЗІ СМЕТАНОЮ 















/ кг яблук, 0,5 склянки води, 100 г 
цукру, 1 ст. ложка желатину, склянка 
сиропу з смородини, кориця, 200 г 
сметани, 50 г цукрової пудри, вані- 

лін. ~С 

Почищені яблука нарізати дольками, 

вибрати серцевину, залити водою, дода¬ 
ти цукор, 0,5 ч. ложки кориці і вари¬ 
ти на повільному вогні, поки яблука не 
розваряться. Тоді перетерти їх через 
друшляк і відразу вимішати з розчи¬ 
неним у воді желатином. Викласти в 
креманки і охолодити. Перед подачею 
додати по ложці збитоі з цукровою 
пудрою і ваніліном сметани і полити 
сиропом зі смородини. 

ВІВСЯНИКИ 


100 г вівсяних пластівців, 50 г вершко¬ 
вого масла, 2 яєць, 200 г мелених 
горіхів, 200 г цукрової пудри, вані¬ 
лін. . 

Вівсяні пластівці підсмажити на маслі, 
охолодити. Яйця збити з цукром 


і ваніліном на пухку масу, вимішати 
з горіхами і пластівцями. Цю масу 
викласти чайною ложкою (величиною' 
з горіх) на вистелений промащеним па¬ 
пером лист і відразу пекти в нагрітій 
духовці (200 °С), поки вівсяники не 
підрум’яняться. Подавати охолодже¬ 
ними. - . 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З ФРУКТОВИМ 

соком 

/ л кип’яченого молока, 1 склянка 
фруктового соку (абрикосового, сли¬ 
вового), 2—3 жовтки, цукор за сма¬ 
ком. 

Жовтки розтерти з 3 ст. ложками 
цукру на пухку масу, тоді поступово 
тонким струмочком влити гаряче МОЛО¬ 
КО, весь час мішаючи, щоб жовтки не 
згорнулися. Додати фруктовий сік і 
розлити в малі склянки. Напій подавати 
як. гарячим, так і холодним. 


СУБОТА 

ОБІД 

ПАСТА З СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 
І СИРУ 

4 стручки солодкого перцю, 200 г сві¬ 
жого сиру, цибулина, 2 3 ст. ложки 

сметани, помідор, зелень петрушки, сіль, 

цукор. . . . 

Перець почистити від насіння і нарі¬ 
зати дрібною соломкою. Сир вимішати 
з натертою на дрібній тертці цибулею, 
додати солодкий перець, сметану, посо¬ 
лити, посипати цукром і вимішати. Па¬ 
сту подавати на тарілці, вистеленій 
маленькими листочками капусти, при¬ 
красити кружальцями помідорів і зе¬ 
ленню петрушки. Подавати до грінок 
з булки. 
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БУЛЬЙОН курячий 

ПО-ГРУЗИНСЬКИ 

Куряча тушка, 2 л води, корінь пет¬ 
рушки, морквина, цибулина, 2 жовтки, 
50 г мелених горіхів, зелень петрушки, 
сіль. 

Почищену і помиту тушку курки залити 
холодною водою і варити на повіль¬ 
ному вогні під кришкою. Коли за¬ 
кипить, зняти піну, покласти почищені 
овочі, припечену разом з лушпинням 
і розрізану навпіл цибулину. Коли 
курка звариться, вибрати її з бульйону; 
жовтки розтерти з горіхами, додати 
дрібно нарізану петрушку і, весь час 
мішаючи, поступово вливати в бульйон. 
Не кип'ятити, бо жовтки згорнуться. 
Бульйон подавати з домашньою локши¬ 
ною. 

КУРКА ВАРЕНА ПІД СОУСОМ 
З ТУШКОВАНОЮ МОРКВОЮ 

Варена куряча тушка. 

Соус: 1 ст. ложка вершкового масла 
(маргарину), 1 ст. ложка борошна, пу¬ 
чок кропу, 100 г сметани, склянка 
бульйону, сіль. 

Тушкована морква: 300 г морк¬ 
ви, 1 ч. ложка вершкового масла, 
сіль, цукор. 

Відварену тушку курки порізати на 
порційні шматки, викласти на полуми¬ 
сок, надаючи форму тушки, полити соу¬ 
сом, обкласти підігрітим горошком, туш¬ 
кованою морквою, прикрасити листоч¬ 
ками петрушки. Окремо подати картоп¬ 
ляне пюре. 

Соус приготувати так: борошно розтер¬ 
ти з маслом, влити гарячий бульйон, 
розмішати, щоб не було грудочок, 
і довести до кипіння. Тоді додати поми¬ 
тий і дрібно посічений кріп, сметану, 
за смаком посолити і підігріти. До пода¬ 
чі зберігати в теплому місці. 


Тушковану моркву приготувати так: 

вибрати коротку моркву, почистити, 
помити, нарізати дольками, залити не¬ 
великою кількістю гарячої води. Додати 
масло, посолити, посипати цукром, на¬ 
крити і тушкувати до готовності. 


ЗЕФІР ЗІ СМЕТАНОЮ 

500 г зефіру, 500 г сметани, 50 г 
цукрової пудри, компот з абрикосів. 
200 г цукрової пудри (до сиропу). 
З компоту злити сироп, абрикоси пе¬ 
ретерти з цукровою пудрою на пухку 
масу. Якщо маса засолодка, додати за 
смаком розведену водою лимонну кисло¬ 
ту або сік з лимона і охолодити. 
Сметану збити віничком (міксером), 
як почне гуснути, поступово додавати 
цукор, весь час збиваючи, покшвін не 
розчиниться. Поставити в холодиль¬ 
ник. Перед подачею розкласти на тарі¬ 
лочки зефір, полити сиропом, накла¬ 
сти гіркою сметану, покласти половинки 
абрикосів. Замість зефіру і сметани 
можна відповідно взяти печиво «безе» 
і морозиво. 


НАПІЙ З АЙВИ І ВИНОГРАДНОГО 
СОКУ 

4—5 штук айви, 3—4 ст. ложки цукру, 
1,5 л виноградного соку, коньяк. 
Почищену айву нарізати тоненькими 
скибками, пересипати цукром, скропити 
коньяком, щільно накрити і залиши¬ 
ти на ЗО хв. Після цього залити охо¬ 
лодженим виноградним соком, на¬ 
крити і лишити ще на 2—3 год. По¬ 
давати напій охолодженим, у. широких 
чарках, прикрасити кружальцем айви. 
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ВЕЧЕРЯ 

ОГІРКИ, ФАРШИРОВАНІ 
ОСЕЛЕДЦЕМ 

2—З свіжі або мариновані огірки, осе¬ 
ледець, 2—3 зварених на круто яєць, 
пучок зеленої цибулі, 1 ст. ложка ма¬ 
йонезу, сіль, 1 стручок солодкого черво¬ 
ного перцю, зелень петрушки. 

Оселедець почистити, зняти шкірку, від¬ 
ділити філе від кісток і на 2 год залить 
молоком. Тоді посікти, додати подріб¬ 
нені яйця, посічену цибулю, вимішати 
з майонезом і посолити. Огірки нарі¬ 
зати кружальцями завтовшки 1 см, ви¬ 
брати зернята і заповнити фаршем. 
Прикрасити кружальцями червоного 
перцю, листочками петрушки. Подавати 
на скляній тарілці. 

ЯЙЦЯ з ЗЕЛЕНИМ ГОРОШКОМ 
В ЖЕЛЕ 

6 зварених на круто яєць, маленька 
баночка консервованого зеленого го¬ 
рошку, 2 склянки бульйону, 2 ч. ложки 
желатину, майонез, 1—2 помідори, 1 
стручок солодкого перцю, зелень пет¬ 
рушки. 

Яйця розрізати поздовж і викласти 
жовтком догори на круглому полумиску 
по колу. Посипати зеленим горошком 
без заливи, посередині викласти кру¬ 
жальця помідорів і листки петрушки. 
Желатин залити на 40 хв холодною 
кип’яченою водою, щоб набух, після 
чого влити гарячий бульйон, вимішую¬ 
чи, поки желатин не розчиниться. Роз¬ 
чин процідити крізь густе, сито або 
намочену в гарячій воді і викручену 
марлю. Після цього поступово залити 
яйця, щоб вони були повністю вкриті 
желе, і поставити в холодне місце для 
застигання. До яєць подати майонез, 
вимішаний з тертим хріном. 


ПЕЧИВО СОЛОНЕ * 

300 г борошна, 0,5 ч. ложки соди, 
100 г смальцю, 0,5 склянки маку, 

2 цибулини, 3 яєць, 2—3 ст. ложки 
сметани, сіль. 

До просіяного з содою борошна додати 
смалець, яйця, мак, натерту на дріб¬ 
ній тертці цибулю, трохи солі і сметаною 
замісити тісто. Розкачати корж за роз¬ 
міром листа, нарізати його на квадрати 
5x5 см, змастити білком і пекти в 
нагрітій духовці * (220 °С) до золоти¬ 
стого кольору. 

НАПІЙ ОВОЧЕВИЙ НА КЕФІРІ 

Пляшка кефіру, 0,5 л кип’яченого мо¬ 
лока, пучок редиски, зелень петрушки, 
кріп, пучок зеленої цибулі, сіль. 

Кефір і молоко збити до утворення 
піни. Додати дрібно нарізану зелень 
петрушки, кріп і цибулю, натерту на гру¬ 
бій тертці редиску. Посолити, розли¬ 
ти у керамічні чашки і подати до соло¬ 
ного печива. 

НЕДІЛЯ 

ОБІД 

РИБА КОПЧЕНА З БРИНЗОЮ 

2 копчені рибини, 200 г бринзи, 100 г 
вершкового масла, цибулина, сіль, цу¬ 
кор, маринований огірок, зелень пет¬ 
рушки, мелений солодкий перець. 

3 копченої риби зняти шкірку, відді¬ 
лити філе від кісток і нарізати на пор¬ 
ційні шматочки. Викласти на тарілку 
для оселедця, надавши форму цілої 
рибини. Бринзу, масло і натерту на дріб¬ 
ній тертці цибулю вимішати на однорід¬ 
ну масу, посолити, поперчити, посипати 
цукром і меленим солодким перцем за 
смаком. Цю масу витиснути на рибу че¬ 
рез пергаментний кульок, з якого зріза¬ 
ти кінчик. Прикрасити листочками гіет- 
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рушки і фігурно нарізаними кружаль¬ 
цями маринованого огірка. На гарнір 
подати смажену картоплю. 

СУП ПОМІДОРОВИЙ В ЧАШКАХ 

2 л води, корінь петрушки, морквина, 
цибулина, 700 г перезрілих помідо¬ 
рів, І ч. ложка вершкового масла, 2 ст: 
ложки рису, 100 г сметани, 2 жовтки, 
зубок часнику, сіль, цукор, зелень пет¬ 
рушки, кріп. 

Почищені овочі покласти в киплячу 
воду і варити на повільному вогні 
протягом 20 хв. Тоді овочі перетерти 
крізь друшляк, до супу додати поми¬ 
тий- в кількох водах рис і продовжу¬ 
вати варити на повільному вогні. По¬ 
мідори помити, дрібно порізати, додати 
посічену цибулю і тушкувати на маслі 
до готовності. Після цього перетерти 
їх крізь друшляк до супу, закип’я¬ 
тити і зняти з вогню. Жовтки розтерти 
зі сметаною і заправити суп, але не 
кип’ятити, бо згорнуться. Посолити, 
дати цукру, часнику за смаком, посипа¬ 
ти зеленню петрушки. Суп подавати 
у чашках як гарячим, так і холодним 
з бутербродами з паштетом. 


Суп помідоровий в чашках 


БУТЕРБРОДИ З ПАШТЕТОМ 

Булка, баночка паштету, плавлений 
сирок, 1 ст. ложка майонезу, стручок 
солодкого червоного перцю, зварене на 
круто яйце, зелень петрушки. 

Сир натерти на дрібній тертці, пере¬ 
мішати з паштетом, майонезом; цією 
масою змастити скибки булки. Зверху 
посипати посіченим яйцем, прикрасити 
кружальцями солодкого червоного пер- 
.цю і листочками петрушки. 

СВИНЯЧІ РЕБРА, 

ТУШКОВАНІ З ОВОЧАМИ 

700 г свинячих ребер, 2—3 цибулини, 
корінь петрушки, морквина, скибка се¬ 
лери, 0,5 качана капусти, 2—3 стручки 
солодкого перцю, 50 г маргарину, 2 яб¬ 
лука, сіль, кмин, зелень петрушки, кріп, 
зубок часнику, борошно. 

Ребра помити, порубати кубиками, по¬ 
солити, посипати розтовченим часни¬ 
ком і підсмажити у власному жирі, 
час від часу підливаючи холодною 
водою. Почищені овочі помити, нарізати 
соломкою, залити гарячою водою, дода¬ 
ти маргарин, накрити і тушкувати 
до готовності. Коли ребра зм’якнуть, 
посипати їх 1 ч. ложкою борошна 
і дрібкою кмину, вимішати з тушко¬ 
ваними овочами, натертими на грубій 
тертці яблуками, нарізаним соломкою 
перцем, посолити, дати цукор за смаком 
і тушкувати до готовності. Подавати 
у глибокому полумиску, посипати зелен¬ 
ню петрушки і кропом. На гарнір 
подати галушки з черствої булки і 
капусту, тушковану з яблуками. 

КАПУСТА, ТУШКОВАНА 
З ЯБЛУКАМИ 

500 г капусти, 2 яблука, цибулина, 
50 г маргарину, 100 г сметани, 1 ч. лож- 
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ка борошна, сіль, цукор, зелень петруш¬ 
ки, кріп. 

З твердої головки капусти зняти перші 
листки, розрізати навпіл і дуже тонко 
нашаткувати. Додати посічену цибулю, 
вим’яти до появи соку, тоді влити води 
нарівні з капустою, додати маргарин 
і тушкувати до нагіівготовності. Помиті 
яблука зі шкіркою натерти на гру¬ 
бій тертці і все разом продовжувати 
тушкувати до готовності. Заправити 
сметаною, вимішаною з борошном, по¬ 
солити, дати цукор за смаком, посипа¬ 
ти зеленню петрушки і кропом. Капуста 
повинна бути густою. 

СЛИВИ ЗІ СМЕТАНОЮ 

500 г слив (угорки), 200 г сметани, 
100 г цукрової пудри, ванілін, 50 г посі¬ 
чених горіхів, цедра з лимона. 

Сливи помити, витерти рушничком, 
вибрати кісточки і викласти на змаще¬ 
ний маслом лист. Поставити на 10— 
15 хв у. нагріту духовку (200 °С), щоб 
сливи підпеклися. Тоді викласти іх 
на плоску салатницю, полити смета¬ 
ною, збитою з цукровою пудрою, ва¬ 
ніліном, цедрою з лимона, посипати 
посіченими горіхами. 

РУЛЕТИКИ СОЛОДКІ 
ПО-БОЛГАРСЬКИ 

Тісто: 300 г борошна, 200 г олії, 
300 г горіхів, 100 г ізюму, кориця. 

С и роп: 200 г цукру, 0,5 склянки 
води, ванілін. 

Просіяне борошно замісити теплою во¬ 
дою. Місити довго, щоб тісто стало 
еластичним, поділити його на три части¬ 
ни; кожну частину ще раз переміси¬ 
ти і розкачати якнайтонше три коржі. 
Після цього викласти один з коржів 
на змащений жиром лист, поколоти 


виделкою, змастити олією, посипати по¬ 
січеними і розім’ятими валком горіхами, 
ізюмом і корицею. Прикрити другим 
коржем і знову поколоти виделкою, 
змастити олією, посипати горіхами, 
ізюмом і корицею. Прикрити третім кор¬ 
жем, змастити його олією і скрутити в 
рулет. Пекти в нагрітій духовці 
(240 °С) протягом 2С — ЗО хв до світло- 
золотистого кольору. Спечений рулет 
нарізати порціями довжиною 7 см. 
Скласти на тарілку і полити сиропом, 
звареним з цукру, води та ваніліну. 
Ці рулетики найсмачніші на другий 
день. 

НАПІЙ ЯГІДНИЙ 

2 склянки ожини, 1 л виноградного 
соку, пляшка мінеральної води, 150 г 
цукру, кубики льоду. 

Ягоди перебрати і розім’яти з цукром. 
Як пустять сік, викласти у скляний 
глечик, дно якого засипати льодом. 
Влити виноградний сік і за смаком 
долити мінеральної води. Напій охоло¬ 
дити і подати у високих склянках. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ ІЗ СЕЛЕРИ І ГОРІХІВ 

Селера, 10 горіхів, 100 г сметани, 
лимон, стручок солодкого червоного 
перцю. 

Корінь селери почистити^ натерти на 
дрібній тертці, вимішати з посіченими 
горіхами, скропити соком з лимона, 
викласти на маленькі листочки капусти 
і полити сметаною. Салат приготувати 
за 3 — 4 год перед подачею на стіл. 
Зберігати в холодному місці. Прикра¬ 
сити кружальцями солодкого червоного 
перцю і листочком селери. 
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КОРОП ФАРШИРОВАНИЙ 
ЗАПЕЧЕНИЙ 

1,2 кг коропа, 1—2 зубці часнику, 
3—4 св і ж і гриби, 50 г черствої булки, 

1 ст. ложка вершкового масла, 2 жовт¬ 
ки, зелень петрушки, І ст. ложка майо¬ 
незу, сіль, перець. 

Рибу почистити, голову не відрізати, 
вибрати зябра, очі, посолити, посипати 
розтовченим часником і залишити на го¬ 
дину. Тоді приготувати таку начинку: 
жовтки розтерти з маслом, додати на¬ 
мочену в молоці і відтиснуту булку, 
зелень петрушки і тушковані з посі¬ 
ченою на маслі цибулею гриби. Все це 
вимішати з жовтками, посолити, попер¬ 
чити. Цією начинкою заповнити рибу, 
змастити майонезом, викласти на зма¬ 
щений жиром лист і запікати в нагрі¬ 
тій духовці (240 °С) протягом ЗО— 
40 хв. Час від часу поливати соком, 
який утворився під час запікання, • роз¬ 
топленим вершковим маслом. 

Подавати рибу на подовгастому полу¬ 
миску, зверху полити соком, що утво¬ 
рився під час запікання. 

КАРТОПЛЯНІ КОТЛЕТИ З СИРОМ 

й 

1 кг картоплі, 2—3 яйця, 150 г бо¬ 
рошна. 1 ст. ложка крохмалю, 200 г 
свіжого сиру, сіль, мелені сухарі з 
булки. 

Картоплю почистити, помити, нарізати 
дольками, посолити, залити гарячою 
водою і варити до готовності. Тоді зли¬ 
ти воду і відразу розім’яти на пюре. 
Якщо ж картопля охолоне, змолоти іі 
на м’ясорубці. До картопляного пюре 
додати сир, яйця, посолити, вимішати 
з просіяним крохмалем і борошном. 
З цієї маси сформувати валок, нарізати 
його на частинки і сформувати котлети, 
обкачати їх в сухарях і смажити з 
обох боків до утворення золотистої 
шкірочки. 


НАПІЙ З КЕФІРУ І ОГІРКОВОГО 
РОЗСОЛУ 

З—4 склянки кефіру (кислого молока), 
склянка огіркового розсолу. 

Кефір або кисле молоко збити вінич¬ 
ком, додати розсолу з огірків, збивати 
до утворення піни. Для поліпшення сма¬ 
ку можна додати сметани, посипати 
кропом і охолодити. Подати до кар¬ 
топляних котлет. 

ЯБЛУЧНЕ ПЮРЕ З МОРОЗИВОМ 

500 г яблук, 100 г цукру, кориця, 
цедра з лимона, 200 г морозива, 
50 г посічених горіхів. 

Яблука почистити від шкірочки, наріза¬ 
ти дольками, вибрати серцевину, за¬ 
лити кип'ятком нарівні з яблуками 
і варити до готовності. Тоді перетерти 
їх через друшляк, додати за смаком 
цукор, корицю, цедру з лимона і охоло¬ 
дити. Перед подачею розкласти у малі 
склянки, накласти по ложці морозива, 
прикрасити ягідкою з варення, поси¬ 
пати посіченими горіхами. Замість мо¬ 
розива можна використати збиту з цук¬ 
ровою пудрою сметану. 

РУЛЕТ БІСКВІТНИЙ З КРЕМОМ 

& 

700 г магазинного рулету. 

Крем: 3 жовтки, 150 г цукрової 
пудри, 2— 3 ст. ложки молока, 2 ч. 
ложки желатину, ягоди з варення, ва¬ 
нілін. 

Магазинний рулет з будь-якою начин¬ 
кою нарізати кружальцями завтовшки 
1 см, викласти ними дно і стінки форми 
для бабки, наповнити кремом, прикрити 
верх і поставити в холодильник. Пе¬ 
ред подачею обережно відділити ножем 
від стінок форми, вивернути на круглий 
десертний полумисок, посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном і прикрасити 
ягодами з варення. 
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Крем приготувати так: жовтки розтер¬ 
ти з цукром і ваніліном на пухку 
масу, влити 2—3 ст. ложки холодного 
молока і поставити на вогонь, весь 
час вимішуючи. Коли маса почне гусну¬ 
ти, зняти з плити, додати розчинений 
у воді желатин і вимішати з свіжи¬ 
ми ягодами або з варення. До крему 
можна додати кілька крапель ромової 
есенції. 


ЧАЙ З МЕДОМ І СОКОМ 
З ЦИТРУСОВИХ 

Міцна заварка чаю, З склянки води, 
100 г меду, сік з апельсина, 3 сг. ложки 
цукру, цедра і сік з лимона. 

Зварити воду з медом, додати сік з 
апельсина, цукор, цедру і сік з лимона. 
У маленькі чашки розлити міцну гарячу 
заварку і доповнити гарячою рідиною. 




% 



МЕНЮ НА Ж 


ПОНЕДІЛОК 


Обід _ 

Салат з солодкого перцю і рибних консервів • Борщ з ово¬ 
чами • Запіканка з відварним м’ясом • Салат з солешис огірпв 
і яблук • Бабка пісочна з малиновим сиропом • Напій м ятнии 

з фруктовим соком 

Вечеря 

Спппжева квасоля з вершковим маслом • Налисники з яйця- 
ми і Салат з яблук і хріну . Картопляні млинці з грибним соу- 
сом • Морозиво з фруктами з компоту 


ВІВТОРОК 

щ 

Обід „ , 

Паста зі свіжого сиру і сардин • Суп рисовий на М *'*°*У 
бульйоні • Гуляш • Картопляні пальчики • Саш рвдь й 
огірків • Яблука в желе • Тортик лимоннии • Напій гаряч 

з жовтками 
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Вечеря 

Салат з твердого сиру і солодкого перцю Ф Ковбаса під соусом 
з хріну ф Картопля, запечена з омлетом ф Яблука, смажені 
в сухарях Ф Напій лимонно-абрикосовий 


СЕРЕДА 


Обід 

Бутерброди на бубликах з пастою ф Борщ нашвидкуруч ф Риба, 
фарширована сухарями Ф Рис з овочами ф Компот з яблук ф 
Пиріг тертий зі сливами Ф Напій лимонно-смородиновий з медом 

Вечеря 

Салат з солених огірків з цибулею і яйцем Ф Риба під томатним 
соусом Ф Яблука, тушковані в сметані ф Напій з вишневого 
компоту 


ЧЕТВЕР ; 

9 9 • 

Обід ' 

Салат з огірків, помідорів і рибних консервів Ф Суп квасо¬ 
левий з грудинкою ф Свинина, тушкована з яблуками ф Салат 
з капусти, огірків і часнику ф Пиріг маковий з джемом ф Компот 
з груш і смородини 

Вечеря 

Кабачки з грибами ф Ковбаса в пісочному тісті ф Цвітна капуста 
з вершковим маслом ф Яблучне суфле Ф Напій яблучний з медом 

* 

П’ЯТНИЦЯ 


Обід ' 

Грибні шапочки тушковані Ф Суп рибний з томатом Ф Бігос з 
капусти і чорносливу ф Коржики зі свіжого сиру Ф Квас лимон¬ 
ний 


Вечеря 

Котлети з яєць Ф Галушки з сирої і вареної картоплі з сиром Ф 
Млинці дріжджові ф Напій яблучно-вишневий з морозивом 


СУБОТА 


Обід 

Паста зі свіжого сиру і солодкого перцю ф Суп-заливайка Ф Сви¬ 
нина, запечена з яблуками і чорносливом Ф Салат картопляно- 
буряковий з хріном ф Шарлотка з фруктами з компоту ф Кисіль 
з розчинної кави 

Вечеря 

Салат з червоного перцю і копченої риби ф Пиріжки з зеле¬ 
ним горошком ф Бабка сирна з варенням ф Солодкий салат з 
груш І чорносливу Ф Напій молочний з журавлиною 


НЕДІЛЯ 

Обід ^ \ .’/д 1 ' 

Яйця, фаршировані грибами^ф Бульйон з курчат ф Пальчики 
з твердого сиру з мускатним горіхом ф Курчата з горошком під 
соусом ф Компот з груш і виноградного соку ф Торт з чорносли¬ 
вом Ф Кава чорна з жовтками Ф ' 

Вечеря 

Салат з буряків і яблук ф Шашлик зі свинини по-домашньому ф 
Бабка з манної крупи ф Напій з виноградного соку з лимоном 
гарячий 





ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 

САЛАТ З СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 
І РИБНИХ КОНСЕРВІВ 

6 стручків перцю, 200 г твердого сиру, 

2—3 солені огірки, зварене на круто 
яйце, зелень петрушки, 1 банка рибних 
консервів.. 

Перець почистити від зернят, нарізати 
соломкою і розкласти на плоскій салат¬ 
ниці. З огірків зняти шкірку, нарізати 
кубиками і накласти гіркою на перець. 
Полити олією з консервів, посипати тер¬ 
тим сиром і зеленню петрушки. Нав¬ 
коло обкласти рибними консервами. 

БОРЩ З ОВОЧАМИ 

700 г м'яса з кісткою, 500 г буряків, 
корінь петрушки, морквина, цибулина, 
шматок капусти, склянка квасолі, 3—4 
картоплини, 3—4 помідори, 200 г смета¬ 
ни, і ч. ложка борошна, зубок часни¬ 
ку, зелень петрушки, кріп, лимонна 
кислота. 

Буряки зварити в лушпинні, квасолю 
помити, залити кип’яченою водою і 
залишити на ніч, після чого зварити в 
цій же воді. М’ясо помити, залити ‘ 


холодною водою, варити на повільному 
вогні. Коли закипить, зняти піну і ва¬ 
рити до напівготовності м'яса. Додати 
нарізані соломкою овочі, проварити 
10 — 15 хв, після чого покласти картоп¬ 
лю, нарізану кубиками, капусту і про¬ 
довжувати ваоити те протягом 15 — 
20 хв. Під кінець додати зварену ква¬ 
солю, нарізані дольками помідори без 
шкірочки. Сметану вимішати з.борош¬ 
ном, заправити борщ і закип’ятити. По¬ 
класти почищені буряки, натерті на гру¬ 
бій тертці і скроплені лимонною кисло¬ 
тою. Не кип’ятити, щоб борщ не втратив 
колір. Посолити, додати розтовчений 
часник, посипати зеленню петрушки і 
кропом. Дати борщу настоятися. Перед 
подачею розлити в тарілки, подати 
з грінками. 

, Г 

ЗАПІКАНКА З ВІДВАРНИМ 
М’ЯСОМ 

Відварне м’ясо з борщу, 500 г макаро¬ 
нів (вермішелі), 1 ст. ложка олії, 

100 г маргарину, 2 — 3 сушені або свіжі 
гриби, цибулина, сіль, перець, зелень 
петрушки. 

Соус : 50 г борошна, 100 г вершкового 
масла, 2 жовтки, 0,5 л кип'яченого моло¬ 
ка, 50 г твердого сиру, 1 ч. ложка 
томатної пасти, сіль, перець. 
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Макарони або вермішель зварити у ве¬ 
ликій кількості підсоленої води з 1 ст. 
ложкою олії. Тоді відцідити, промити 
ьодою, вимішати з 50 г маргарину, по¬ 
солити. Половину макаронів викласти в 
змащену жиром, посилану сухарями 
форму. Цибулину посікти, підсмажити 
на маргарині до прозорості, додати зва¬ 
рені і нарізані смужками гриби і дрібно 
- посічене м’ясо. Все це тушкувати протя¬ 
гом 5 хв, посолити, поперчити, поси¬ 
пати зеленню петрушки, влити половину 
соусу і вимішати. Цю начинку викласти 
на макарони і прикрити другою части¬ 
ною макаронів. Полити рештою соусу, 
перемішаного з томатною пастою і тер¬ 
тим сиром, і запікати в нагрітій духов¬ 
ці (220 °С) протягом 30—40 хв. Перед 
подачею на стіл обережно ножем від¬ 
горнути від стінок форми і вивернути 
запіканку на круглий полумисок. По¬ 
давати гарячою з салатом. 

Соус приготувати так: борошно під¬ 
смажити з маслом до світлого кольору, 
тоді влити холодне кип’ячене молоко, 
розтерти, щоб не було грудочок, 
і закип’ятити. Зняти з вогню, трохи охо¬ 
лодити, вимішати з жовтками, сиром 
і томатною пастою, посолити і попер¬ 
чити. Запіканку подавати з салатом. 

САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 

І ЯБЛУК 

4—5 солених огірки, 2—3 солодкі яблу¬ 
ка, цибулина, 2 ст. ложки олії, 0,5 н. 
ложки гірчиці, сіль, цукор. 

Огірки нарізати дрібними кубиками, 
яблука разом зі шкіркою натерти на гру¬ 
бій тертці, цибулю посікти. Все це ви¬ 
мішати, викласти в салатницю і поли¬ 
ти олією, розтертою з гірчицею, посо¬ 
лити, дати трохи цукру. 



Оздоблення салатів 


БАБКА ПІСОЧНА 
З МАЛИНОВИМ СИРОПОМ 

100 г борошна, 100 г крохмалю, 200 г 
маргарину, 100 г цукру, 4 яйця, вані¬ 
лін, цедра і сік лимона, 0,5 ч. ложки 
соди, 0,5 ч. ложки лимонної кислоти, 

малиновий сироп. 

Маргарин розтерти з цукром, цедрою 
з лимона і ваніліном, додаючи по од¬ 
ному жовтку і по ложці просіяного 
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з крохмалем, содою і лимонною кисло¬ 
тою борошна, до утворення пухкої 
маси. Додати сік з лимона, вимішати 
з густою білковою піною і викласти 
у змащену жиром і посилану сухарями 
форму. Випікати у нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 30—40 хв. Охоло¬ 
джену бабку викласти на тарілку і 
полити малиновим сиропом. 

НАПІЙ М’ЯТНИЙ З ФРУКТОВИМ 

соком 

І склянка фруктового соку, 2 ст. 
ложки сухої м’яти, 100 г цукру, 1 л води, 
лимон. 

М’яту запарити склянкою окропу і при¬ 
крити на 15 хв, щоб рідина настояла- 
. ся. З цукру і води зварити сироп, 
додати цедру з лимона і охолодити. 
Тоді влити фруктовий сік, проціджений 
настій з м’яти і сік з лимона. Охо¬ 
лоджений напій подавати у високих 
склянках, прикрашених спіралями з 
лимонної шкірки Можна додати по гру¬ 
дочці льоду. Пити через соломинку. 


ВЕЧЕРЯ 

СПАРЖЕВА КВАСОЛЯ 
З ВЕРШКОВИМ МАСЛОМ 

500 г спаржевої квасолі, 50 г вершко¬ 
вого масла, 1 ст. ложка мелених суха¬ 
рів з булки, сіль, цукор, 100 г твердо¬ 
го сиру. 

Квасолю почистити від волокон, обрі¬ 
зати кінці, помити і зварити в кип¬ 
лячій підсоленій і підсолодженій воді. 
Тоді воду злити, квасолю викласти на 
полумисок, посолити, полити підсмаже¬ 
ними на маслі сухарями і посипати 
тертим сиром. Для гостроти до сухарів 
можна додати розтовчений часник. 


НАЛИСНИКИ З ЯЙЦЯМИ 

Тісто: 2 яйця, 1'ст. ложка олії , 2 
склянки кип'яченого молока, 1 склянка 
кип'яченої води, 2 склянки борошна, 
сіль, цукор. 

Начинка: 5 зварених на круто яєць, 
цибулина, 50 г вершкового масла, 
2—3 ст. ложки сметани, сіль, перець, 
зелень петрушки. 

Для гіаніровки: 2 яйця, 2 ст. 
ложки сметани, мелені сухарі з булки. 
Тісто приготувати так: яйця збити ві¬ 
ничком з олією, посолити, дати трохи, 
цукру, всипати борошно і, весь час по¬ 
мішуючи, поступово вливати розведене 
кип’яченою холодною водою охолодже- 
. не молоко. З цього тіста на гарячій 
сковороді смажити тоненькі налисники. 
На край кожного налисника накласти 
начинку, завернути протилежні боки 
і згорнути в рулет. Вмочати в збиті зі 
сметаною яйця, обкачати в сухарях 
і смажити з обох боків. До гарячих на¬ 
лисників подати салат. 

Начинку приготувати так: зварені на 
круто яйця почистити від шкаралупи, 
розім’яти виделкою і вимішати з дріб¬ 
но посіченою цибулею, тушкованою на 
маслі. Додати дрібно нарізану зелень 
петрушки, посолити і поперчити. Начин¬ 
ка повинна бути густою, для гостроти 
до начинки крім сметани можна додати 
1 ч. ложку гірчиці або 1 ст. ложку 
майонезу. 

САЛАТ З ЯБЛУК 1 ХРІНУ 

500 г яблук, корінь хріну, 100 г смета¬ 
ни, 1—2 ст. ложки майонезу, сіль, 
цукор, стручок перцю. 

Хрін почистити і натерти на дрібній 
тертці. Яблука помити і разом зі шкір¬ 
кою натерти на грубій тертці. Тоді 
з’єднати, посолити, посипати цукром, 
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вимішати зі сметаною і майонезом. Ви¬ 
класти гіркою в салатницю, прикраси¬ 
ти листочком петрушки, кружальцями 
червоного перцю. • • . 

картопляні млинці 

з ГРИБНИМ СОУСОМ 

1 кг картоплі. 250 г свіжого сиру, 

2 яйця, 100 г борошна, сіль. 

Соус: 100 г сушених або свіжих гри¬ 
бів, цибулина, 50 г маргарину, 100 г 
сметани, 1 ч. ложка борошна, сіль, пе¬ 
рець, зелень петрушки. 

Картоплю почистити, помити, порізати 
дольками, посолити, залити водою і зва¬ 
рити. Тоді відцідити, розім’яти на пюре 
(холодну картоплю перемолоти на м’я¬ 
сорубці). Посолити, додати свіжий сир, 
вимішати з борошном, яйцями. Цю 
масу поділити на дві частини і з кожної 
сформувати валок. Тоді притиснути ва¬ 
лок ножем і порізати його на ромби¬ 
ки. Смажити з обох боків на жирі до 
золотистого кольору. Подавати млинці 
гарячими з грибним соусом. 

Соус приготувати так: цибулю дрібно 
посікти, підсмажити на маргарині до 
прозорості, додати нарізані смужками 
варені сухі або свіжі гриби і тушку¬ 
вати протягом ЗО хв. Годі посолити, 
посипати борошном, підсмажити, влити 
сметану і закип’ятити. Якщо соус за¬ 
густий, розвести його відваром з суше¬ 
них грибів, поперчити, посолити і по¬ 
сипати зеленню петрушки. 

МОРОЗИВО З ФРУКТАМИ 

3 КОМПОТУ 

5 — 6 порцій морозива, фрукти з ком¬ 
поту (грушевого, абрикосового, перси¬ 
кового), варення. 

Розкласти в широкі чашки половинки 
груш, абрикосів, персиків, слив без 
кісточок. Накласти морозива, скропити 


сиропом, прикрасити ягодами з будь- 
якого варення. Десерт готувати безпо¬ 
середньо перед подачею на стіл. 

В І В Т о Р о к 

ОБІД 

ПАСТА ЗІ СВІЖОГО СИРУ 
І САРДИН 

З — 4 великі помідори, 200 г свіжого си¬ 
ру, цибулина, баночка сардин, марино¬ 
вані гриби або сливи, зелень петруш¬ 
ки.. V і - ” 

Сир розтерти з сардинами, додати на¬ 
терту на дрібній тертці цибулину, по¬ 
сипати меленим солодким червоним пер¬ 
цем. 

Помідори нарізати кружальцями зав¬ 
товшки 0,5 см, розкласти на полу¬ 
миску, посипати сіллю і цукром і на 
кожне кружальце викласти гіркою па¬ 
сту. Прикрасити маринованим грибком 
або сливою без кісточки та листками 
петрушки. 

СУП РИСОВИЙ НА М’ЯСНОМУ 
БУЛЬЙОНІ 

500 г м 'яса з кісткою, корінь петрушки 
морквина, шматок селери, 0,5 головки 
капусти, цибулина, 100 г рису, сіль, зе¬ 
лень петрушки, кріп. 

М’ясо помити, залити холодною водою, 
накрити : варити на повільному вогні. 

Коли закипить, зняти піну, посолити, по¬ 
класти почищені овочі та припечену на 
сухій сковороді, розрізану навпіл цибу¬ 
лину. Коли м'ясо звариться, вибрати 
його, розвести бульйон кип’яченою во- ’ ї 
дою до бажаної кількості супу. Всипати 
промитий в кількох водах і запарений 
кип’ятком рис. Додати капусту і про¬ 
довжувати варити ще протягом 20 хв на 
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повільному вогні. Перед подачею на стіл 
посипати великою кількістю нарізаної 
зелені петрушки і кропом, додати нарі¬ 
зане кубиками м’ясо. До сулу подати 
грінки з хліба. 

ГУЛЯШ 

1 кг свинини (лопатки), 4 цибулини, 
0.5 головки капусти. 1 ч. ложка кмину, 
200 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
часник, зелень петрушки, лавровий ли¬ 
сток, сіль, стручок солодкого червоного 
перцю. 

М’ясо нарізати кубиками, посолити, по¬ 
сипати розтовченим часником і обсма¬ 
жити на гарячому жнрі. Додати нарі¬ 
зану соломкою цибулю і тушкувати, 
поки вона не стала прозорою. Тоді 
влити склянку води, посипати кмином, 
додати нашинковану капусту і продов¬ 
жувати тушкувати до готовності м’яса, 
час від часу підливаючи водою. До гото¬ 
вого м’яса влити вимішану з борошном 
підсолену сметану і довести до ки¬ 
піння, вкинути лавровий листок, поси¬ 
пати зеленню петрушки, нарізаним 
соломкою червоним солодким перцем. 
Викласти гуляш в глибокий полу¬ 
мисок і подавати з картопляними 
пальчиками. 

КАРТОПЛЯНІ ПАЛЬЧИКИ 

/ кг картоплі, 2 яйця, 250 г борошна. 

1 сі. ложка крохмалю, 100 г сала, 
сіль. 

Картоплю почистити, помити, порізати 
кубиками, залити водою і зварити. 

1 оді відцідити і розім’яти на пюре 
(холодну картоплю перемолоти на 
м’ясорубці). Посолити, додати яйця, бо¬ 
рошно з крохмалем і добре вимішати 
Цю масу поділити на дві частини 
і сформувати валок. Нарізати його на 
частини і викачати пальчики. Відразу 


варити їх у великій кількості підсо¬ 
леної води. Як тільки спливуть, вибра¬ 
ти, посолити і полити підсмаженим са¬ 
лом, нарізаним кубиками. Подавати на 
полумиску, зверху можна посипати тер¬ 
тим сиром. 

САЛАТ З РЕДЬКИ ! ОГІРКІВ 

500 г редьки, 2—3 огірки, цибули¬ 
на, оцет, 100 г сметани, сіль, перець, 
зварене на круто яйце. 

Редьку почистити, помити, натерти на 
грубій тертці, посолити і залишити 
на годину. Огірки почистити, наріза¬ 
ти кружальцями, з’єднати з редькою, 
вимішати з нарізаною цибулею. Ви¬ 
класти в салатницю, поперчити, скропи¬ 
ти оцтом, полити сметаною і посипати 
посіченим яйцем. 

ЯБЛУКА В ЖЕЛЕ 

1 л води, 6 яблук, 200 г цукру, 2 ч. 
ложки желатину, ромова есенція, ли¬ 
монна цедра, морозиво або збита з цук¬ 
ровою пудрою сметана. 

З води і цукру зварити сироп, додати 
лимонну цедру, почищені і розрізані 
навпіл без серцевини яблука. Варити 
на повільному вогні, слідкуючи, щоб не 
розварилися. Охолодити, вибрати 
яблука і розкласти їх у креманки. В си¬ 
роп поступово влити розчинений жела¬ 
тин, додати за смаком ромової есенції, 
весь час мішаючи, поки маса не почне 
гуснути. Полити нею яблука і охоло¬ 
дити. Перед подачею покласти зверху 
морозиво або збиту з цукровою пудрою 
і ваніліном сметану. Прикрасити ягід¬ 
кою з варення. 

ТОРТИК ЛИМОННИЙ 

Г і с т о: . 6' білків, 200 г цукру, 100 г бо¬ 
рошна, 1ст. ложка крохмалю. 0,5 ли¬ 
мона. . 
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К р е м: 6 жовтків, 6 ст. ложки цукрової 
пудри, склянка кип'яченого молока, 0,5 
лимона, 2 ч.. ложки какао, ванілін, ро¬ 
мова есенція, 1 ст. ложка крохмалю, 
100 г посічених горіхів, плитка шокола¬ 
ду, ягоди з варення. 

З білків збити густу піну, тоді посту¬ 
пово додавати цукор, весь час зби¬ 
ваючи, поки він не розчиниться. Додати 
цедру і сік з половини лимона і вимі¬ 
шати з просіяним з крохмалем борош¬ 
ном. Масу викласти у дві тортівниці, 
змащені жиром і посилані сухарями. 
Випікати в нагрітій духовці (200 °С) 
протягом 35—40 хв (коржі спочатку 
підсушити, тоді зменшити вогонь). Гото¬ 
ві коржі перекласти кремом. Верх тор¬ 
тика також змастити кремом, посипати 
натертим на грубій тертці шоколадом, 
прикрасити половинками горіхів і ягода¬ 
ми з варення. 

Крем приготувати так: жовтки розтерти 
з цукровою пудрою на пухку масу, 
поставити посудину на пару і, весь час 
помішуючи, всипати крохмаль і посту¬ 
пово вливати кип’ячене молоко з какао. 
Як тільки маса почне гуснути, зняти з 
вогню, додати сік з другої половини 
лимона і вимішати з посіченими горі¬ 
хами, кількома краплями ромової есен¬ 
ції та ваніліном. 


НАПІЙ ГАРЯЧИЙ З ЖОВТКАМИ 

1 л кип'яченого молока, 2 склянки 
вишневого соку або сиропу з компоту, 
100 г цукру, 3—4 жовтки, ванілін. 
Жовтки розтерти з цукром і ванілі¬ 
ном на пухку масу, тоді, весь час по¬ 
мішуючи, поступово вливати гаряче мо¬ 
локо. Поставити на повільний вогонь, 
не припиняючи вимішуваня, поки маса 
не почне гуснути. Зняти з плити 
і поступово влити вишневий сік або си¬ 
роп з компоту, весь час збиваючи до 


утворення піни. Гарячий напій налити 
до високих склянок і прикрасити виш¬ 
нями з компоту. 


ВЕЧЕРЯ 


САЛАТ З ТВЕРДОГО СИРУ 
І СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 



4—5 стручків солодкого перцю (ро- 
тунди), 200 г твердого сиру, склянка 
зеленого горошку, 100 г сметани, 1 ст. 
ложка майонезу, сіль, цукор, зелень 
петрушки. 

З помитого перцю зрізати верхівки 
і вибрати зернята. Твердий сир натерти 
на грубій тертці, додати горошок без 
заливи, вимішати зі сметаною та майо¬ 
незом, зеленню петрушки, посолити і по¬ 
сипати цукром. Цим салатом наповни¬ 
ти стручки перцю, викласти на плоску 
тарілку і прикрасити листочками пет¬ 
рушки. 


КОВБАСА ПІД СОУСОМ З ХРІНУ 

600 г копченої ковбаси, 50 г смальцю. 
С о у с: 3 ст. ложки тертого хріну, 
2 жовтки, 1 ст. л^жка вершкового 
масла, 1 ст. ложка борошна, склянка 
води, сіль, цукор, сметана. 

Копчену тонку ковбасу нарізати на 
шматочки завдовжки 5—7 см і під¬ 
смажити на смальці. Викласти на глибо¬ 
кий полумисок і полити соусом. 

Соус приготувати так: борошно засма¬ 
жити з маслом, додати тертий хрін, 
влити склянку холодної води або буль¬ 
йону, розтерти, щоб не було грудочок 
і закип’ятити. Зняти з плити і посту¬ 
пово влити розтерті жовтки, посолити, 
посипати цукром. Якщо соус загустий, 
розвести його водою. Перед подачею 
вимішати зі сметаною. Окремо подати 
грінки, натерті часником. . 







КАРТОПЛЯ, ЗАПЕЧЕНА 
З ОМЛЕТОМ 

/ кг картоплі, 3—4 яйця, 2—3 ст. 
ложки сметани, 0,5 ч. ложки борошна, 
100 г маргарину, сіль, перець, зелень 
петрушки. 

Почищену і помиту картоплю нарізати 
кружальцями і залити кип’ятком нарів¬ 
ні з картоплею. Як закипить, злити 
воду, викласти картоплю на рушник, 
просушити. Тоді скласти її на лист з 
гарячим жиром, підсмажити, посо¬ 
лити, поперчити. Сирі яйця вимішати 
виделкою зі сметаною і борошном (не 
збивати), посолити, залити картоплю 
і запікати до рум’яної шкірочки. Пода¬ 
вати страву гарячою, нарізаною квадра¬ 
тами, зверху посипати зеленню пет¬ 
рушки. 

ЯБЛУКА, СМАЖЕНІ В СУХАРЯХ 

6 великих яблук, 2 яйця, 2 ст. ложки 
сметани, мелені сухарі з булки, борош¬ 
но , цукрова пудра, ванілін, кориця. 
Почищені яблука нарізати кружальця¬ 
ми завтовшки 0,5 см, вибрати серце¬ 
вину, обсипати борошном, тоді вмоча¬ 
ти в яйця, збиті зі сметаною, а потім 
обкачати в сухарях. Відразу смажити 
на гарячому жирі з обох боків до 
рум’яної шкірочки. Подавати на полу¬ 
миску, посипати цукровою пудрою з ва¬ 
ніліном і корицею. 

НАПІЙ ЛИМОННО-АБРИКОСОВИЙ 

2 лимони, 200 г цукру, 2 л абрико- 
сового соку. 

Лимони вимити холодною водою, тоді 
сполоснути гарячою, нарізати тонкими 
кружальцями, пересипати цукром і за¬ 
лишити на ніч. На другий день скро¬ 
пити ромом або коньяком (50 г), охо¬ 
лодити і залити охолодженим абрикосо¬ 


вим соком. Подавати у вузьких склян¬ 
ках, на край встромити кружальця 

лимона. 

СЕРЕДА 

ОБІД V 

БУТЕРБРОДИ НА БУБЛИКАХ 
З ПАСТОЮ 

З—4 бублики. 

Пас т а: 2 плавлених сирки, зелень 
петрушки, 1 ст. ложка сметани (майо¬ 
незу), гранат, 2—3 мариновані гриби, 
стручок солодкого червоного перцю 
або огірок. 

Свіжі бублики розрізати гострим ножем 
по горизонталі, змастити пастою. Краї 
оздобити зернятками гранату, далі по 
колу викласти посічені мариновані гри¬ 
би, тоді нарізаний соломкою перець 
чи’дрібні кубики огірка. Прикрасити ли¬ 
сточками петрушки. Подавати на таріл¬ 
ці, вистеленій паперовою серветкою. 
Пасту приготувати так: сир натерти на 
дрібній тертці, додати дрібно посі¬ 
чену зелень петрушки, вимішати зі сме¬ 
таною (майонезом) і посолити. 

БОРЩ НАШВИДКУРУЧ 

/ кг буряків, корінь петрушки, моркви¬ 
на, цибулина, скибка капусти, 50 г 
вершкового масла, 1 ст. ложка борошна, 
сіль, цукор, зубчик часнику, лимонна 
кислота, 200 г сметани, зелень петруш¬ 
ки. 

Буряки почистити, помити, нарізати на 
частини, додати почищені овочі і залити 
кип'ятком так, щоб вода лише вкрила 
овочі. Варити на повільному вогні 
до готовності. Тоді буряки і овочі вибра¬ 
ти. Овочевий відвар заправити борош¬ 
ном, засмаженим з маслом, посолити 
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і розвести кип’яченою водою. Варені 
буряки натерти на грубій тертці, скро¬ 
пити розведеною лимонною кислотою, 
покласти в борщ і довести до ки¬ 
піння, але не кип’ятити, щоб борщ не 
втратив колір. Дати трохи цукру, роз¬ 
товчений зубчик часнику і зберігати 
в теплому місці, щоб борщ настоявся. 
Перед подачею на стіл влити сметану 
і посипати зеленню петрушки. 

РИБА, ФАРШИРОВАНА СУХАРЯМИ 

1,5 кг риби, склянка мелених сухарів 
з булки, цибулина. 50 г смальцю, 2 — З 
яйця, зелень петрушки, кріп, сіль, пе¬ 
рець, 2 — 3 зубці часнику, 50 г вершко¬ 
вого масла, борошно, сіль. 

Почищену рибу нарізати впоперек на 
частини, вийняти кістки. Часник роз¬ 
товкти, влити 0,5 склянки холодної 
води і в цей соус вмочати частини 
риби, складаючи їх одну на другу. Тоді 
залишити на ніч в холодному місці. Пе¬ 
ред смаженням посолити, покласти на¬ 
чинку, згорнути, зав'язати білою ниткою 
і обкачати в борошні. Смажити рулети- 
ки у великій кількості жиру, після цього 
скласти в посудину, додати масло і туш¬ 
кувати до готовності, не накриваючи. 
Перед подачею на стіл зняти нитки, 
викласти в полумисок, обкласти рисом 
і посипати зеленню петрушки. 

Начинку приготувати так: посічену ци¬ 
булю протушкувати на смальці до 
прозорості, додати сухарі з булки, посо¬ 
лити, поперчити і вимішати з зеленню 
петрушки, кропом та яйцями. Начинка 
повинна бути густою. 

РИС З ОВОЧАМИ 

• і 

300 г рису, склянка консервованого 
зеленого горошку, варена морква з 
борщу, 50 г маргарину, сіль, зелень 
петрушки. 


Рис помити в кількох водах і запа¬ 
рити кип'ятком. Годі воду злити, додати 
маргарин, залити кип’ятком нарівні 
з рисом, накрити і варити на повільно¬ 
му вогні, не мішаючи*. В міру википання 
доливати гарячою водою. Зварений 
гарячий рис вимішати з горошком без 
заливи, нарізаною кубиками морквою, 
зеленню петрушки, посолити. Глибокі 
чашки змастити вершковим маслом, 
наповнити тісно рисом, відгорнути краї 
ножем і обережно викласти рисові 
бабки навколо риби. 

КОМПОТ З ЯБЛУК 

500 г яблук. 150 г цукру, 1 л води, 
лимонна . цедра, кориця, вишневе ва¬ 
рення. 

3 цукру і води зварити сироп, додавши 
корицю і лимонну цедру. Покласти по¬ 
чищені і нарізані половинками яблука 
без серцевини і варити на повіль¬ 
ному вогні до прозорості, слідкуючи, 
щоб яблука не розварилися. Зварені 
яблука вибрати у плоску салатницю, 
в серцевину покласти по ягідці вишне¬ 
вого варення і обережно залити охо¬ 
лодженим сиропом. 

ПИРІГ ТЕРТИЙ ЗІ СЛИВАМИ 

200 г борошна, 200 г маргарину, 200 г 
цукру, 4 жовтки, 500 г слив, 0,5 ч. 
ложки соди з лимонною кислотою, 

4 білки, 150 г цукру, 50 г посіче¬ 
них горіхів. 

Маргарин перетирати з цукром, додаю¬ 
чи по одному жовтки та по ложці про¬ 
сіяного з содою і лимонною кислотою 
борошна, до утворення однорідної маси. 
Це тісто викласти у вистелену прома¬ 
щеним папером торгівницю, поколоти 
виделкою і прикрити половинками слив 
шкірочкою до тіста. Випікати в нагрі¬ 
тій духовці (240 °С) протягом ЗО хв до 
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готовності. Тоді накласти збиту з цук¬ 
ром піну з білків, посипати посіче¬ 
ними горіхами і ще раз поставити 
в духовку, поки піна не набере золоти¬ 
стого кольору. 

НАПІЙ ЛИМОННО- 
СМОРОДИНОВИЙ З МЕДОМ 

1,5 л кип’яченої води, 2 ст. ложки 
меду, сік з 0,5 лимона, 0,5 склянки 
соку з смородини, 2 ст. ложки цукру. 
До кип’яченої води влити смородиновий 
і лимонний соки, додати мед, цукор 
і охолодити. Подавати у високих склян¬ 
ках з льодом і соломинкою. 


ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 
З ЦИБУЛЕЮ І ЯЙЦЕМ 

500 г солених огірків, пучок зеленої 
цибулі, 100 г сметани, 1 ст. ложка 
майонезу, зварене на круто яйце. 
Почищені від шкірки огірки нарізати 
дрібними кубиками, з’єднати з посіче¬ 
ною цибулею, викласти в салатницю, 
полити сметаною і майонезом, поси¬ 
пати посіченим яйцем, прикрасити ли¬ 
сточком петрушки. 

РИБА ПІД ТОМАТНИМ СОУСОМ 

1 кг морської риби, 1 склянка варе¬ 
ної квасолі, 100 г томату, 2 цибу¬ 
лини, 100 г олії, 2—3 зубці часни¬ 
ку, сіль, цукор, лавровий листок, 
зелень петрушки. 

Почищену рибу нарізати на порційні 
шматки і залити на 1—2' год холод¬ 
ним кип’яченим молоком. Тоді рибу 
обсушити, посолити, посипати розтов¬ 
ченим часником, обкачати в борошні 


і підсмажити на олії до золотистого 
кольору. Дрібно нарізану цибулю під¬ 
смажити до прозорості на олії на ско¬ 
вороді, де смажилася риба. Після цього 
додати томат, посолити, посипати цук¬ 
ром і вимішати з вареною квасолею. 
Щоб соус був гострішим на смак, 
додати до нього розтовчений часник 
і лавровий листок. Рибу викласти на 
подовгастий полумисок і полити гаря¬ 
чим соусом. Подавати як гарячою, так і 
холодною, зверху прикрасити листочка¬ 
ми петрушки. Таку рибу можна збері¬ 
гати у скляній банці в холодиль¬ 
нику. 

ЯБЛУКА, ТУШКОВАНІ В СМЕТАНІ 

500 г яблук, 200 г сметани, 100 г 
цукру, кориця. 1 ч. ложка вершкового 
масла, 300 г морозива. 

Яблука почистити, вибрати серцевину 
і нарізати дольками. Скласти в посу¬ 
дину, додати масло, залити смета¬ 
ною і вимішати з цукром і корицею. 
Тушкувати на повільному вогні, час 
від часу помішуючи. Охолодити, викла¬ 
сти на тарілочки, покласти гіо ложці 
морозива або сметани, збитої з цукро¬ 
вою пудрою і ваніліном, прикрасити 
ягідками з варення. До яблук подати 
печиво. /V 


НАПІЙ З ВИШНЕВОГО КОМПОТУ 

& 

1-літрова банка вишневого компоту, 
100 г цукру, 1 л кефіру, 0,5 л 
вершків. 

З вишень вибрати кісточки, перетерти 
крізь друшляк і вимішати з цукром. 
Розвести сиропом з компоту і збити 
з кефіром і вершками на піну. Напій 
подавати охолодженим у широких чар¬ 
ках. 
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ЧЕТВЕР 

ОБІД 

САЛАТ З ОГІРКІВ, ПОМІДОРІВ 
І РИБНИХ КОНСЕРВІВ. 

4—5 огірків, 4—5 помідорів, З зварених 
на круто яєць, баночка рибних консер¬ 
вів в маслі, листки зеленого салату, 
сіль, цукор, лимонний сік, зелень пет¬ 
рушки. 

Листки зеленого салату розкласти на 
плоскій салатниці, посипати цукром, 
викласти кружальцями помідорів, пе¬ 
рекласти кружальцями огірків, додати 
дольки яєць, посолити, поперчити. Рибні 
консерви скропити лимонним соком, 
розкласти між дольками яєць і прикра¬ 
сити листочками петрушки. 


СУП КВАСОЛЕВИЙ З ГРУДИНКОЮ 


2 склянки великої білої фасолі (яськи), 
150 г копченої грудинки, цибулина, яй¬ 
це, 150 г борошна, зубок часнику, 
лавровий листок, сіль, зелень петрушки, 
кріп. 

Квасолю перебрати, помити, залити на 
ніч кип’яченою водою і в тій же воді зва¬ 
рити. З борошна і яйця замісити во¬ 
дою туге тісто, натерти його на грубій 
тертці. Якщо квасоля зварилась до 
напівготовності, долити води до бажа¬ 
ної кількості і додати терте тісто. Вари¬ 
ти на повільному вогні до готовності 
тіста, посолити, вкинути розтовчений 
часник і лавровий листок. Готовий суп 
розлити в тарілки і покласти по ложці 
тушкованої з цибулею грудинки, поси¬ 
пати зеленню петрушки і кропом. До 
супу подати грінки з хліба, натерті 
часником. 


СВИНИНА, ТУШКОВАНА 
З ЯБЛУКАМИ 

1,5 кг свинини, 2 цибулини, 2 — 3 яблу¬ 
ка, 1 ч. ложка гірчиці, 1 ч. ложка 
кмину, сіль, головка часнику. 

М’ясо (корейка, задня частина) поми¬ 
ти, натерти розтовченим часником, 
викласти в тісну посудину і зберігати 
1 — 2 дні в холодному місці, час від 
часу повертаючи. Перед смаженням по¬ 
солити, змастити гірчицею і покласти 
в гусятницю з гарячим жиром. Додати 
нарізану півкружальцями цибулю, поси¬ 
пати кмином, влити 2 — 3 ст. ложки води, 
накрити і тушкувати. Коли цибуля 
стане прозорою, додати почищені 
і нарізані дольками яблука без серце¬ 
вини, трохи цукру і тушкувати до готов¬ 
ності. Перед подачею нарізати м’ясо 
впоперек волокон на скісні шматочки, 
викласти на подовгастому полумиску, 
полити соусом, який утворився під 
час тушкування, і обкласти тушковани¬ 
ми яблуками. Окремо подати варену 
картоплю і салат з капусти. 

САЛАТ З КАПУСТИ, ОГІРКІВ 
І ЧАСНИКУ 

0,5 головки капусти, 2 огірки, пучок 
зеленого кропу, 2 зубчики часнику, сіль, 
цукор, оцет, 200 г сметани, 1 ч. ложка 
гірчиці. 

Капусту нашаткувати якнайтонше, по¬ 
солити, посипати часником і дрібкою 
цукру і вим’яти. Тоді додати нарі¬ 
зані кубиками огірки, кріп, скропити 
оцтом, вимішати. Подавати в салат¬ 
ниці, полити сметаною, вимішаною з 
гірчицею. ; Л , С 

ПИРІГ МАКОВИЙ З ДЖЕМОМ 

300 г маку, 300 г цукру, 8 яєць, 3 ст. 
ложки манної крупи, 1 ст. ложка меле¬ 
них сухарів з булки, цукрова пудра. 


272 




ванілін, цедра і сік з лимона, ромова 
есенція 

Н а ч и н к а: 0,5-літрова банка абрико¬ 
сового (сливового) варення, 50 г по¬ 
січених горіхів. 

Мак запарити кип’ятком, тоді воду зли¬ 
ти і перетерти його в макітрі або тричі 
змолоти на м'ясорубці. Жовтки пере¬ 
терти з половиною цукру і лимонною 
цедрою на однорідну пухку масу. Тоді 
додати мак, вимішати з манною кру¬ 
пою, сухарями і густою піною збитих 
з цукром* (150 г) білків. Цю масу 
викласти на лист, вистелений папером 
або фольгою, змащений жиром і поеи- 
паний сухарями. Випікати в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом 45 хв. Хо¬ 
лодний корж розрізати на дві частини, 
скропити підсолодженим чаєм з лимон¬ 
ним соком і ромовою есенцією. На одну 
частину накласти абрикосового чи сли¬ 
вового джему, посипати горіхами, .при¬ 
крити другою половиною. Нарізати 
квадратами, посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном. 

КОМПОТ З ГРУШ 1 СМОРОДИНИ 

500 г груш, 0,5 склянки перетертої 
з цукром смородини, 100 г цукру, 
цедра з лимона, ванілін. 

Почищені від шкірочки груші нарізати 
дольками, вибрати серцевину, залишив¬ 
ши плодоніжки. З цукру і води зварити 
сироп, додати лимонну цедру, покласти 
груші і варити до готовності, тоді іх 
вибрати і викласти в салатницю. До 
гарячого сиропу додати перетерту з цук¬ 
ром смородину, ванілін, охолодити і за¬ 
лити груші. 

ВЕЧЕРЯ 
КАБАЧКИ З ГРИБАМИ 

Кабачок (500 г), 300 г свіжих грибів, 
цибулина, 100 г вершкового масла, 


150 г сметани, 1 ст. ложка борошна, 

2 помідори, сіль, перець, зелень петруш- 
ки. 

Гриби дрібно нарізати, цибулю посік¬ 
ти. додати 1 ст. ложку масла і тушку¬ 
вати до готовності. Кабачок почистити 
від шкірки, вибрати серцевину, нарі¬ 
зати кубиками, тушкувати з 1 ст. лож¬ 
кою масла до прозорості. Тоді вимішати 

3 тушкованими грибами, додати поріза¬ 
ні на частинки помідори без шкірки 
і продовжувати тушкувати. Під кінець 
заправити сметаною, вимішаною з бо¬ 
рошном, посолити, поперчити і посипа¬ 
ти зеленню петрушки. 

КОВБАСА В ПІСОЧНОМУ ТІСТІ 

500 г ковбаси. 

Тісто: 500 г борошна, 200 г марга¬ 
рину, 2 яйця, 1—2 ст. ложки смета¬ 
ни. 0,5 ч. ложки соди з лимонною 

кислотою, сіль, кмин. 

Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, додати 
жовтки і сметаною замісити тісто. Ви¬ 
нести його на ЗО хв в холодне місце. 
Тоді розкачати прямокутний корж, по¬ 
колоти його виделкою і покласти тонку 
ковбасу без шкірки або сардельки. Згор¬ 
нути в рулет, змастити білком, посипати 
сіллю з розтовченим кмином. Випікати 
в нагрітій духовці (240 °С) протягом 
ЗО хв. Спечений ковбасний рулет нарі¬ 
зати на порційні шматки і подати з 
салатом. 

ЦВІТНА КАПУСТА 
З ВЕРШКОВИМ МАСЛОМ 

1 кг цвітної капусти, мелені сухарі 
з булки, 100 г вершкового масла, 
зелень петрушки, сіль, цукор. 

Головку цвітної капусти залити холод¬ 
ною підсоленою водою, щоб спливли 
комахи. Після цього покласти у велику 


. 1 1 Д. Цвек 
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кількість підсоленого і підсолодженого 
кип’ятку і варити протягом 20 хв, не 
накриваючи. Зварену капусту обережно 
вибрати на друшляк, дати воді стекти 
і поділити на окремі суцвіття. Викласти 
на полумисок, посолити, полити розтоп¬ 
леним маслом з сухарями і посипати 
зеленню петрушки. 

ЯБЛУЧНЕ СУФЛЕ 

Яблука з компоту, 3 білки, 100 г цукру, 
лимонна цедра. 

З білків збити густу піну, тоді, посту¬ 
пово додаючи цукор і лимонну цедру, 
збивати, поки цукор не розчиниться. 
Білкову піну з’єднати з перетертими 
яблуками з компоту і збивати до ут¬ 
ворення пухкої маси. Розкласти на де¬ 
сертні тарілки, прикрасити ягідками з 
варення, охолодити і відразу подавати 
на стіл, бо суфле швидко осідає. 

НАПІЙ ЯБЛУЧНИЙ З МЕДОМ 

1 кг яблук, 2 л води, 100 г цукру, 
мед, цедра з лимона. 

Яблука помити і разом зі шкіркою 
нарізати на дрібні дольки, вибравши 
серцевину. Залити водою, додати цукор 
і зварити. Тоді процідити, вкинути цедру 
з лимона, накрити і дати напою настоя¬ 
тися. Перед подачею на стіл додати за 
смаком меду. Напій подавати як гаря¬ 
чий, так і холодний. Яблука з напою 
можна використати для приготування 
суфле. 


П'ЯТНИЦЯ 

ОБІД 

ГРИБНІ ШАПОЧКИ ТУШКОВАНІ 

500 г грибних шапочок (з маслюків), 
цибулина, 100 г маргарину або олії, 


50 г твердого сиру, сіль, перець; 1 ст. 
ложка вершкового масла, 100 г тертого 
сиру, зелень петрушки. 

Шапочки маслюків почистити, помити 
і з’єднати з тушкованою на маргари-. 
ні або олії цибулею. Тушкувати, поки не 
википить рідина, тоді посолити, попер¬ 
чити, додати 1 ст. ложку вершкового 
масла і посипати зеленню петрушки. 
Подазати на полумиску, зверху поси¬ 
пати натертим на дрібній тертці си¬ 
пом.- 

СУП РИБНИЙ З ТОМАТОМ 

1 кг риби, 4 цибулини, 1 ст. ложка 
томатного соусу, стручок солодкого 
перцю, зелень петрушки, сіль, часник. 
Рибу почистити, відділити філе від 
кісток, нарізати на порційні шматки, 
посолити і посипати розтовченим час¬ 
ником. Голови, хвости, кістки залити 
двома склянками холодної води і варити 
на повільному вогні. Коли закипить, 
зняти піну, додати нарізану півкру- 
жальцями цибулю, дрібно порізаний пе¬ 
рець і варити на повільному вогні 
до готовності. 

Зварені овочі перетерти через друшляк. 
Розвести кип’яченою водою до бажаної 
кількості супу, покласти шматки риби, 
довести до кипіння, заправити суп 
томатом і продовжувати варити до го¬ 
товності риби. Перед подачею на стіл 
посипати зеленню петрушки. В кожну 
тарілку покласти по шматочку риби 
і залити супом. Подавати з грінками. 


БІІОС З КАПУСТИ І ЧОРНОСЛИВУ 

700 г квашеної або свіжої капусти, 
300 г чорносливу, 2 цибулини, 100 г 
маргарину (смальцю), лавровий листок, 
сіль, цукор, мелений солодкий перець. 
Чорнослив залити підсолодженою во¬ 
дою, залишити, щоб набух, і вибрати 
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кісточки. Дрібно посічену цибулю під¬ 
смажити до прозорості. Додати посі¬ 
чену капусту і тушкувати протягом 
15_І20 хв. В гусятницю викласти поло¬ 
вину тушкованої капусти, тоді шар 
чорносливу, посипати солодким черво¬ 
ним перцем, зверху прикрити рештою 
капусти. Влити склянку води і тушку¬ 
вати на повільному вогні до готовності. 
Під кінець додати лавровий листок. Для 
гостроти можна додати І ст. ложку 
майонезу, вимішаного з 100 г сметани. 
Подавати в глибокій салатниці з відва¬ 
реною картоплею або з галушками з 
булки. 

КОРЖИКИ 31 СВІЖОГО СИРУ 

500 г борошна, 300 г свіжого сиру, 50 г 
цукру , 50 г маргарину, І ст. ложка 
сметани, яйце, І ч. ложка соди з ли¬ 
монною кислотою, 1—2 ст. ложки маку. 
Маргарин посікти з просіяним з содою 
і лимонною кислотою борошном, додати 
сир, цукор, жовток і сметаною замі¬ 
сити тісто. Винести його на ЗО хв у 
холодне місце, після чого розкачати 
корж, вирізати склянкою кружальця 
і наперстком —дірочки. Змастити біл¬ 
ком, посипати вимішаним з маком цук¬ 
ром і скласти на змащений жиром лист. 
Випікати в нагрітій духовці (220 *С) до 
золотистого кольору. 

КВАС ЛИМОННИЙ 

1 лимон, 100 г цукру, 2,5 л кип'яченої 
води, 100 г меди. 50 _ г ізюму, 10 г 
дріжджів, 1 ч. ложка борошна. 

Лимон помити гарячою водою, сполос¬ 
нути холодною, зняти шкірку і нарі¬ 
зати кружальцями. Вибрати зернята, 
пересипати цукром і залити теплою во¬ 
дою з медом/Коли рідина охолоне, до¬ 
дати розтерті з борошном і 1 ст. ложкою 
цукру дріжджі і поставити на 10 год в 


тепле місце. Коли кружальця лимона 
спливуть, розлити квас у пляшки, до¬ 
дати по кілька штук ізюму і закор¬ 
кувати. Пляшки скласти у горизонталь¬ 
ному положенні в холодному місці. По¬ 
давати у високих фужерах. 


ВЕЧЕРЯ 
КОТЛЕТИ З ЯЄЦЬ 

8 зварених на круто яєць, 2 сирі яйця, 

1 ст. ложка сметани або майонезу, 
пучок зеленого кропу, сіль, перець, 
мелені сухарі з булки. 

Варені яйця почистити від шкаралупи, 
розім'яти виделкою, додати сирі яйця, 
сметану або майонез. Якщо маси зама¬ 
ло, додати скибку намоченої в молоці 
і відтиснутої булки, посолити, поперчи¬ 
ти. вимішати з посіченим кропом. З ціеі 
маси сформувати круглої форми котле¬ 
ти, запанірувати їх у сухарях, смажити 
з обох боків у великій кількості жиру до 
золотистого кольору. Подавати котле¬ 
ти з салатом і картопляним пюре. Окре¬ 
мо подати томатний соус. 

ГАЛУШКИ З СИРОЇ 1 ВАРЕНОЇ 
КАРТОПЛІ З СИРОМ 

1 кг сирої картоплі, 500 г вареної кар¬ 
топлі, 100 г борошна, 1 ст. ложка 
крохмалю, 100 г копченого сала, 

сіль. 

Начинка: 200 г свіжого сиру, яйце, 
сіль. 

Сиру картоплю почистити, помити, на¬ 
терти на дрібній тертці, відтиснути 
через марлю, з'єднати з розім'ятою на 
пюре вареною картоплею, посолити, ви¬ 
мішати з крохмалем і борошном. Якщо 
маса загуста, борошно не додавати. 
Мокрими руками сформувати невеличкі 
коржі, наповнити їх підсоленим сві- 
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жим сиром, розтертим з яйцем, залі¬ 
пити, надавши форму голубця, і скласти 
на посилану борошном дошку. Варити 
у великій кількості підсоленої води. Го¬ 
тові галушки вибрати на полумисок, 
посолити, полити підсмаженим салом. 
Окремо подати сметану. Холодні галуш¬ 
ки підсмажити на жирі. 


МЛИНЦІ ДРІЖДЖОВІ 


500 г борошна, склянка кип'яченого 
молока або кефіру, 2 ст. ложки сме¬ 
тани, 2—3 яйця, 2—3 ст. ложки цукру, 
ЗО г дріжджів, цедра з лимона, ва¬ 
нілін, цукрова пудра. 

Яйця розтерти з цукром, сметаною 
і цедрою з лимона. Подрібнені дріжджі 
залити теплим молоком, щоб набухли. 
Все це з’єднати з просіяним борошном, 
посолити, вимішати ложкою до утво¬ 
рення однорідної маси. Тісто повинно 
бути не дуже густе, накрити його 
і залишити, щоб підійшло. Тоді наби¬ 
рати змоченою в жирі ложкою і смажи¬ 
ти на гарячому жирі з обох боків 
до золотистого кольору. Готові млинці 
скласти на десертну тарілку, поси¬ 
пати цукровою пудрою з ваніліном. Ок¬ 
ремо подати сметану, варення або роз¬ 
топлений мед. 


НАПІЙ ЯБЛУЧНО- 
ВИШНЕВИЙ З МОРОЗИВОМ 

9 

0,5 л яблучного соку, 100 г вишневого 
соку, 200 г морозива, лимон. 

Лимон помити гарячою водою, сполос¬ 
нути холодною, нарізати тоненькими 
кружальцями, вибрати зернята і залити 
яблучним і вишневим соками. Охоло¬ 
дити і перед подачею на стіл розлити 
у високі чарки, зверху покласти по 
кружальцю лимона і по ложці моро¬ 
зива. 


СУБОТА 

ОБІД 

ПАСТА ЗІ СВІЖОГО СИРУ 
І СОЛОДКОГО ПЕРЦЮ 

250 г свіжого сиру, 2—3 ст. ложки 
сметани, 2—3 стручки червоного солод¬ 
кого перцю, 1 ст. ложка майонезу, 
сіль, зелень петрушки. 

Сир розтерти зі сметаною, дрібно по¬ 
січеним перцем, посолити, вимішати з 
майонезом і зеленню петрушки. 

Пасту викласти гіркою на скляній 
тарілці, подати з грінками. 

СУІ1-ЗАЛИВАЙКА 

0,5 л сироватки, 200 г копченої ков¬ 
баси, 500 г картоплі, 200 г смета¬ 
ни, 1 ст. ложка смальцю, цибулина, 
сіль, зелень петрушки. 

Ковбасу залити 1 л холодної води, 
варити на повільному вогні протягом 
15—20 хв. Тоді ковбасу вибрати, вки¬ 
нути нарізану кубиками картоплю і 
варити протягом 20 хв, після чого влити 
сироватку, посолити. Дрібно посічену 
цибулю підсмажити на смальці разом з 
тонко нарізаною ковбасою, заправити 
суп і закип'ятити. Для гостроти до 
супу можна додати аджику, мелений со¬ 
лодкий червоний перець і лавровий 
листок. Перед подачею влити смета¬ 
ну, посипати зеленню петрушки. 

СВИНИНА, ЗАПЕЧЕНА 
З ЯБЛУКАМИ І ЧОРНОСЛИВОМ 

1,5 кг свинини (корейки), 2—3 цибули¬ 
ни, 2—3 яблука, 200 г чорносливу, 
сіль, кмин, часник. 

Кусок свинини помити, посолити, натер¬ 
ти розтовченим часником і покласти 
в гусятницю. Обкласти кружальцями 
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цибулі, дольками яблук і чорносливом 
без кісточок. Посипати кмином, влити 
0,5 склянки води і накрити. Постави¬ 
ти в нагріту духовку (240 °С) і запіка¬ 
ти протягом 1 год, час від часу поли¬ 
ваючи м’ясо соусом, що утворився 
під час запікання. Якщо соус вики¬ 
пить, додати ще трохи води, після чого 
з гусятниці зняти кришку і дати м’ясу 
зарум’янитися. Готове м’ясо наріза¬ 
ти тоненькими скибочками впоперек 
волокон і подавати на полумиску, 
обклавши його чорносливом і яблука¬ 
ми, зверху полити соусом. Окремо 
подати салат. 

САЛАТ КАРТОПЛЯНО-БУРЯКОВИЙ 
З ХРІНОМ 

500 г картоплі, 2 буряки, корінь хрі- 
ну, 2 зварених на круто яєць, олія, оцет, 

сіль, перець. * 

Зварені в лушпинні картоплю і буряки 
почистити і нарізати кубиками, скро¬ 
пити олією, оцтом, посолити, попер¬ 
чити. Годі вимішати з хріном, викласти 
гіркою в салатницю, полити олією або 
майонезом і обкласти кружальцями 
яєць. Салат приготувати за 1—2 год до 
подачі на стіл. 

ШАРЛОТКА З ФРУКТАМИ 
З КОМПОТУ 

300 г борошна, 250 г маргарину, 200 г 
цукру, 3 яйця, 1 ч. ложка соди з 
лимонною кислотою, цедра з лимона, 
1 -літрова банка фруктового компоту 
(з вишень, слив, абрикосів, перси¬ 
ків), 100 г посічених горіхів. 
Подрібнений на тертці маргарин роз¬ 
терти з цукром (100 г) і цедрою з 
лимона, додаючи по одному жовтки, 
до утворення однорідної маси. Додати 
просіяне з содою і лимонною кисло¬ 
тою борошно і замісити тісто. Викласти 


його на дно тортівниці або на вистеле¬ 
ний промащеним папером лист, поколо¬ 
ти виделкою і посипати меленими суха¬ 
рями з булки. Зверху розкласти фрукти 
без сиропу і кісточок і випікати в 
нагрітій духовці (220 °С) протягом 40 — 
45 хв до напівготовності. З білків 
збити густу піну, тоді поступово додаю¬ 
чи цукор (100 г) збивати, поки він 
не розчиниться. Цю піну накласти на 
фрукти, посипати посіченими горіхами 
і випікати в духовці до золотистого 
кольору. 

КИСІЛЬ З РОЗЧИННОЇ КАВИ 

І л молока, 50 г цукру, ванілін, 1 ст. 
ложка розчинної кави, 2 ст. ложки 

крохмалю, морозиво. 

Молоко закип’ятити з цукром, ванілі¬ 
ном і кавою, додати розчинений 2 ст. 
ложками холодного молока крохмаль і, 
весь час помішуючи, довести до ки¬ 
піння на повільному вогні. Розлити у 
маленькі чашечки, посипати зверху 
цукром, щоб не утворювалася шкіроч¬ 
ка, і охолодити. Перед подачею на¬ 
класти по 1 ст. ложці морозива. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ЧЕРВОНОГО ПЕРЦЮ 
І КОПЧЕНОЇ РИБИ 

500 г перцю, копчена рибина, 2 цибу¬ 
лини, 2 зварених на круто яєць, 200 г 
сметани, 1 ч. ложка гірчиці, сіль, цукор, 
зелень петрушки, кріп. 

Перець почистити від зернят, помити 
і нарізати соломкою. Почищену цибулю 
нарізати півкружальцями, вимішати 
з перцем, посолити, посипати цукром 
і викласти в салатницю. Почищену від 
шкіри рибу без кісток нарізати шма¬ 
точками, обкласти навколо салату. 
Жовтки розтерти з гірчицею, вимішати 




зі сметанок), посолити, додати трохи 
цукру і полити салат. Зверху посипати 
посіченими білками, вимішаними з нарі¬ 
заною зеленню петрушки. 

ПИРІЖКИ З ЗЕЛЕНИМ ГОРОШКОМ 

Тісто: 600 г борошна, 250 г маргари¬ 
ну, 200 г сметани, 50 г дріжджів, 
яйце, кмин. 

Начинка: баночка зеленого горошку, 
І ст. ложка вершкового масла (мар¬ 
гарину), сіль, цукор. 

Маргарин посікти з просіяним борош¬ 
ном, влити сметану з подрібненими 
дріжджами, жовток і замісити тісто. 
Поділити його на дві частини, з кож¬ 
ної викачати валок, розкачати його 
завширшки 5— 7 см, накласти начин¬ 
ку, скрутити в рулет і нарізати на 
частинки довжиною 7 см. Змастити 
білком, посипати кмином і випікати в 
нагрітій духовці (200 °С) до золоти¬ 
стого кольору. Подавати пиріжки гаря¬ 
чими. 

Начинку приготувати так: горошок без 
заливи підсмажити кілька хвилин на 
маслі, посолити, додати трохи цукру. 

БАБКА СИРНА З ВАРЕННЯМ 

т 

500 г свіжого сиру, 5 яєць, 50 г 
крохмалю, 200 г цукру, ванілін, 50 г 
вершкового масла (маргарину), цедра 
з лимона, вишневе варення. 

Жовтки розтерти з цукром, ванілі¬ 
ном і цедрою з лимона на пухку 
масу. Додати сир, розтерти, вимішати з 
• густою білковою піною і крохмалем, ви¬ 
класти у вистелену промащеним папе¬ 
ром або фольгою і посилану борош¬ 
ном форму. Вирівняти верх і випіка¬ 
ти в нагрітій духовці (200 °С) протягом 
45 хв. Холодну бабку обережно виверну¬ 
ти на тарілку, посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном, полити вишневим 
варенням. 


СОЛОДКИЙ САЛАТ З ГРУШ 
І ЧОРНОСЛИВУ 


500 г дозрілих груш, 300 г чорносли¬ 
ву. 150 г горіхів, 300 г сметани, 100 г 
цукрової пудри, ванілін, цедра і 
сік з лимона, 200 г морозива, 1 ст. 
ложка рому або коньяку. 

Чорнослив помити і залити на ніч 
підсолодженою водою. Груїііі почистити, 


нарізати тоненькими дольками, посипа¬ 
ти цукровою пудрою з ваніліном, 
скропити коньяком або ромом і розкла¬ 
сти в креманки. З чорносливу вибра- 

г • * 


ти кісточки, заповнити четвертинкою 
горіха, вимішати з цедрою лимона 
і скропити лимонним соком. Зверху 
накласти сметану, збиту з цукровою 
пудрою і ваніліном, і охолодити. Перед 
подачею на стіл додати по ложці моро¬ 
зива і посипати посіченими горіхами. 


НАПІЙ МОЛОЧНИЙ 
З ЖУРАВЛИНОЮ 

1 л молока, 150 г журавлини, 2—З 
жовтки, 2 ст. ложки цукру. 

Журавлину перебрати, розім’яти і ви¬ 
тиснути сік. Жовтки розтерти з цукром 
на пухку масу, тоді поступово влити 
гаряче молоко, весь час збиваючи до 
утворення піни. Розвести журавлиним 
соком і розлити у маленькі склянки, 
відразу подати на стіл. 


НЕДІЛЯ 

ОБІД 

ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
ГРИБАМИ 

8 зварених на круто яєць. 50 г суше¬ 
них грибів, цибулина. 50 г маргарину, 
майонез, 1 ст. ложка сметани, сіль, 
зелень петрушки. 
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Яйця почистити від шкаралупи, наріза¬ 
ти на половинки поздовж і вибрати 
жовтки. Накласти на білки гіркою на¬ 
чинку, посипати тертим жовтком, при¬ 
красити листком петрушки. Охолодже¬ 
ний грибний відвар вимішати з майо¬ 
незом і 1 ст. ложкою сметани, вилити 
на видовжену тарілку, накласти фарши¬ 
ровані яйця і подати на стіл. 

Начинку приготувати так: гриби про¬ 
мити холодною водою і залити неве¬ 
ликою кількістю молока на ніч, тоді 
зварити і дрібно посікти. З’єднати з 
підсмаженою на маргарині цибулею 
і протушкувати Посолити, поперчити 

1 вимішати з тертими жовтками (один 
залишити для посипання). 

БУЛЬЙОН З КУРЧАТ 

2 тушки курчат, 2 л води, 2 цибули¬ 
ни, 50 г вершкового масла, 100 г рису, 
сіль, зелень і корінь петрушки, скибка 
селери, морквина, аджика. 

Почищені курчата помити, розрізати на 
чотири частини, залити холодною водою 
і варитина повільному вогні накритими. 
Коли закипить, зняти піну, посолити, 
додати почишені овочі. Цибулю почи¬ 
стити, дрібно посікти, протушкувати на 
маслі до прозорості, залити 1 склянкою 
бульйону, закип’ятити і перетерти крізь 
друшляк до бульйону. Додати промитий 
в кількох водах рис і варити до готов¬ 
ності, час від часу помішуючи, щоб рис 
не приставав до дна посудини. Зварені 
курчата і овочі вибрати в окрему по¬ 
судину і залишити для приготування 
другої страви. Бульйон заправити 
аджикою, посипати зеленню петрушки і 
розлити в супні чашки. Подати з паль¬ 
чиками. 


ПАЛЬЧИКИ З ТВЕРДОГО СИРУ 
З МУСКАТНИМ ГОРІХОМ 

500 г борошна, 200 г маргарину, 100 г 
твердого сиру , 200 г сметани, мускат- 
- ний горіх, 0,5 ч. ложки соди, 0,5 ч. 
ложки лимонної . кислоти. 

Маргарин, натертий на грубій тертці, 

1 сир — на дуже дрібній тертці,— по¬ 
сікти з просіяним з содою і лимонною 
кислотою борошном і сметаною замі¬ 
сити туге тісто. Додати натертий на 
тертці мускатний горіх або 1 ч. ложку 
кмину і виробити пальчики будь-якої 
довжини. Викласти їх на змащений жи¬ 
ром лист, змастити яйцем і пекти в на¬ 
грітій (220 °С) духовці до золотисто¬ 
го кольору. Перед подачею скласти на 
тарілці криничкою. 

КУРЧАТА З ГОРОШКОМ 
ПІД СОУСОМ 

Варені курчата. 1-літрова банка зелено¬ 
го горошку, цибулина, 200 г шампінь¬ 
йонів, овочі з бульйону, 50 г вершко¬ 
вого масла, сіль, перець. 

Соус: 200 г сметани. 50 г вершко¬ 
вого масла, 2 ст. ложки борошна, 

2 жовтки, 50 г твердого сиру, сіль, 
перець, цукор. 

Цибулю дрібно посікти, протушкувати 
на маслі до прозорості з дрібно по¬ 
січеними шампіньйонами. Посолити, по¬ 
перчити, додати горошок без заливи, 
нарізані кубиками овочі з бульйону 
і курчата, нарізані на шматочки без 
костей. Поставити на повільний вогонь, 
довести до кипіння і залити соусом. 
Перед подачею посипати натертим на 
дрібній тертці сиром і поставити у 
нагріту духовку, поки сир не зарум’я¬ 
ниться. 

Соус приготувати так: борошно під¬ 
смажити з маслом до світлого кольору, 
влити сметану, зняти з вогню, роз- 
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терти, щоб не було грудочок, додати 
жовтки, знову розтерти, посолити, по¬ 
перчити, для гостроти можна влити 
сік з лимона чи оцет за смаком. 

КОМПОТ З ГРУШ 
І ВИНОГРАДНОГО СОКУ 

1 кг груш, 300 г цукру, 0,5 лимона, 
склянка виноградного соку (білого), 
ягоди з вишневого варення. 

Груші почистити від шкірки, залишити 
плодоніжки, розрізати на половинки, 
вибрати серцевину, залити водою 
і зварити до напівготовності. Годі до¬ 
дати цукор і варити, поки груші не 
зм’якнуть. Влити виноградний сік, 
сік з лимона, охолодити. Перед подачею 
груші розкласти в салатниці, а в кожне 
заглиблення, де була серцевина, покла¬ 
сти ягідку з вишневого варення і обе¬ 
режно залити сиропом. 

ТОРТ З ЧОРНОСЛИВОМ 

Тісто: 500 г борошна, 250 г марга¬ 
рину, 50 г вершкового масла, 50 г 
цукру, 2 жовтки, 150 г сметани, 0,5 ч. 

ложки соди. 

Джем: 500 г чорносливу, 150 г цукру, 
цедра з 0,5 лимона, 100 г посічених 

горіхів. 

Крем: банка згущеного молока, 250 г 
вершкового масла, 1 ч. ложка розчин¬ 
ної кави, сік з 0,5 - лимона, ромова 
есенція. 

Натерті на грубій тертці маргарин 
і масло посікти з просіяним з содою 
борошном, додати цукор, жовтки і сме¬ 
таною замісити тісто. Поділити його 
на дві частини і з кожної сформувати 
по два коржі. Один корж викласти на 
вистелену промащеним папером тортів- 
ницю, поколоти виделкою, накласти по¬ 
ловину джему і прикрити другим кор¬ 
жем. Випікати в нагрітій духовці 


(200 °С) протягом ЗО хв. Так само пекти 
другу частину тіста. Таким чином 
спечені дві половинки торта перекласти 
кремом, верх торта також змастити 
кремом і прикрасити обкачаними в цукрі 
ягодами з варення. Краї торта прикра¬ 
сити нарізаним соломкою мармеладом. 
Джем приготувати так: чорнослив по¬ 
мити, залити на ніч підсолодженою 
водою, після цього вибрати кісточки, 
нарізати соломкою і вкинути в сироп, 
зварений з цукру і зоди (0,5 склян¬ 
ки) з додаванням лимонної цедри. Ва¬ 
рити на повільному вогні, тоді охоло¬ 
дити і вимішати з посіченими горіхами. 
Крем приготувати так: банку згущеного 
молока залити гарячою водою і варити 
на повільному вогні протягом 2 год, 
час від часу підливаючи гарячу воду. 
Масло збивати віничком, поступово 
додаючи охолоджене згущене молоко 
і по краплях розчинену в 1 ч. ложці 
води чорну каву. За смаком додати ли¬ 
монний сік і ромову есенцію. 

КАВА ЧОРНА З ЖОВТКАМИ 

4 ч. ложки меленої натуральної чор¬ 
ної кави, 2 склянки води, 2 жовтки, 
4 ст. ложки цукру, цедра з 0,5 

лимона. , 

Жовтки розтерти з 2 ст. ложками цук¬ 
ру на пухку масу, тоді поступово 
вливати гарячу каву, весь час мішаю¬ 
чи. Розлити в маленькі чашечки. З біл¬ 
ків збити густу піну, тоді поступово 
додавати цукор, збиваючи, поки 
він не розчиниться. В каву накласти 
по ложці піни і посипати цедрою з 
лимона. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З БУРЯКІВ І ЯБЛУК 

2 буряки, 3—4 яблуки, 100 с сметани, 
2- ст. ложки майонезу, сіль, цукор, 


\ 
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лимонна кислота, тертий хрін, зелень 
петрушки. 

Буряки помити щіткою, зварити або 
спекти. Тоді почистити, натерти на гру¬ 
бій тертці і скропити розведеною у 
воді лимонною кислотою. Яблука поми¬ 
ти, натерти разом зі шкіркою на грубій 
тертці, вимішати з буряками, посолити, 
посипати цукром. Викласти в салат¬ 
ницю, полити сметаною, вимішаною з 
майонезом і тертим хріном, прикра¬ 
сити листочками петрушки. 

ШАШЛИК ЗІ СВИНИНИ 
ПО-ДОМАШНЬОМУ 

750 г свинини (задня частина), 2 ци¬ 
булини, 1 ст. ложка олії, 1 ст. ложка 
оцту, сіль, перець, зелена цибуля, 2 
помідори, лимон. 

М’ясо нарізати шматочками 3x3 см 
завтовшки 0,5 см, відбити сікачем, 
скласти в посудину, перекласти кру¬ 
жальцями цибулі, посолити, попер¬ 
чити і скропити оцтом, вимішаним з 
олією. Зберігати в холодному місці 
протягом 2 днів. Мариноване м ясо 
настромити на шампури, чергуючи з 
цибулею. Якщо м’ясо нежирне, пере¬ 
класти його шматочками грудинки. 
Шампури скласти на сковороду, по¬ 
ставити в нагріту духовку (240 °С) 
і смажити протягом 15 — 20 хв, час 
від часу скроплюючи вином і повер¬ 
таючи шампури. Подавати шашлик на 
підігрітій тарілці з нарізаними долька¬ 
ми помідорами, зверху посипати грубо 
посіченою зеленою цибулею, прикрасити 


кружальцями лимона. Окремо подава¬ 
ти томатний соус і гранатовий сік. 

БАБКА З МАННОЇ КРУПИ 

0,5 л молока, 150 г манної крупи, 
З яєць, 50 г вершкового масла, 
100 г цукру, ванілін, цедра з лимона, 
100 г ізюму, сіль, фруктовий сироп. 
Молоко закип'ятити, додати масло, 
посолити і, весь час помішуючи, посту¬ 
пово всипати крупу. Варити на повіль¬ 
ному вогні, поки каша не загусне. Жовт¬ 
ки розтерти з цукром, ваніліном і цед¬ 
рою з лимона до утворення пухкої 
маси. Тоді з’єднати з охолодженою 
кашею, вимішати з густою білковою 
піною і промитим ізюмом. Цю масу 
викласти до змащеної маслом і поси¬ 
ланої сухарями форми і випікати в на¬ 
грітій духовці (200 °С) протягом 45 хв. 
Спечену бабку викласти на тарілку 
і полити фруктовим сиропом. Пода¬ 
вати як гарячою, так і холодною. 

НАПІЙ З ВИНОГРАДНОГО 
СОКУ З ЛИМОНОМ ГАРЯЧИЙ 

1 л виноградного соку (червоного), 
1—2 гвоздики, 0,5 ч. ложки кориці, 
лимонна цедра, цукор за смаком, ли¬ 
мон. 

Сік влити в посудину, додати гвозди¬ 
ку, корицю, шматочок лимонної цедри 
і поставити на повільний вогонь. Як 
тільки з’явиться піна, зняти з вогню, 
розлити через ситце для чаю у нагріті 
керамічні чарки. Окремо подати цукор 
і нарізаний кружальцями лимон. 





/ 




МЕНЮ НА ЛИСТОПАД 

ПОНЕДІЛОК 


Обід 

Оселедець під майонезом з зеленню Ф Суп з цвітної капусти 
і зеленого горошку Ф Грінки, смажені кубиками ф Відбивні по- 
болгарська Ф Яблука в желе з горіхами ф Бабка з домашньої 
локшини ф Кава розчинна з піною 

Вечеря 

Салат з квашеної і червоноголової капусти ф Риба, смажена 
в тісті, під томатним соусом ф Картопляні пампушки Ф Безе 
горіхове Ф Компот сливовий з виноградним соком 


ВІВТОРОК 


Обід 

Риба копчена під соусом ф Бульйон з квасолею ф Рулет з кро¬ 
лика Ф Салат з буряків і маринованих огірків Ф Яблука під 
білковою піною Ф Пиріг пісочний тертий з фруктами ф Кисіль 
молочно-кавовий 
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Вечеря 

Риба маринована Ф Салат з цибулі і яєць з гірчицею ш Ка¬ 
пустяні млинці Ф Сніжки з кремом Ф Медівнички з маком ф Чай 
з лимоном і ромом 


СЕРЕДА 


Обід 

Рижики смажена Ф Борщ на рибному відварі ф Бутерброди з час¬ 
никовою пастою ф Риба фарширована капустою ф Салат з морк¬ 
ви, петрушки і цибулі-порею Ф Лакомка фруктова ф Тортик 
бісквітний з яблучною начинкою Ф Напій молочний з жовтка¬ 
ми / ' • 4 

Вечеря 

Яйця, фаршировані рибою в томаті ф Салат з цибулі і яблук 
зі сметаною Ф Язик під соусом Ф Картопляне пюре кольоро¬ 
ве ф Салат з чорносливу і яблук ф Бублики зі свіжого сиру Ф На¬ 
пій кавовий з жовтками 


ЧЕТВЕР 


Обід 

Паста з сиру, бринзи і оселедця Ф Суп з солених огірків і зеленого 
горошку ф Зрази з грибами ф Салат з чорної редьки і моркви Ф 
Лакомка з лимоном ф Напій з абрикосів і виноградного соку 

Вечеря 

Салат з цибулі-порею і маринованого солодкого перцю Ф Голуб- 
иі з ковбасою ф Грінки з пастою з сирих жовтків ф Бабка з 
налисників з яблуками ф Напій молочний з ромом 

П’ЯТНИЦЯ 

Обід 

Яйця, фаршировані маринованими грибами Ф Суп цибулевий 
з грінками ф Запіканка з рибного філе ф Чорнослив у тісті Ф 
Кисіль шоколадний 
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Вечеря ч 

Картопляні млинці з томатним соусом # Солодкий салат з яблук 
і рису Ф Напій з сухофруктів 7 .. 

СУБОТА 

Обід 

Паста з часником на рогаликах Ф Суп томатний з гарбузом Ф 
Яловичина запечена з гарніром ф Качка, фарширована м ясом Ф 
Салат буряковий Ф Компот з яблук і консервованих черешень 

Вечеря 

Ковбасні мисочки з яйцями Ф Картопля печена з часником Ф 
Сирники з солодким соусом Ф Бублики з вареного тіста з маком Ф 

Крем з чорносливу 


, _ НЕДІЛЯ 

Обід 

Паста з гірчицею на кружальцях ковбаси Ф Салат маринова¬ 
ний Ф Бульйон з яловичини Ф Кулеб'яка з рисом і грибами Ф Гу¬ 
ляш під сметанним соусом Ф Бурячки мариновані Ф Абрикоси 
з компоту в желе Ф Тортик із зефіру Ф Напій з апельсинової 

цедри * 

Вечеря 

Салат з зеленого горошку і маринованих грибів під .майоне¬ 
зом Ф Качка, запечена з яблуками і картоплею Ф Компот з чор - 
носливу з апельсином Ф Тістечка заварні з кремом Ф Напій 
лимонний з газованою водою 


4 


ПОНЕДІЛОК 

ОБІД 


ОСЕЛ ЕДЕЦЬ 
З ЗЕЛЕННЮ 



МАЙОНЕЗОМ 

0 


1—2 оселедці (івасі), 100 г майонезу, 
100 г сметани, нарізана зелень (пет¬ 
рушка, кріп, порей, зелена цибуля), 
1 ст. ложка гірчиці, 2 зварених на 
круто яєць, сіль, стручок солодкого 
перцю. 

Оселедці почистити, відділити філе від 
кісток і залити на 2 год молоком. Тоді 
нарізати на порції, викласти на тарі¬ 
лочку і полити майонезом, вимішаним 
зі сметаною, гірчицею, посипати дрібно 
нарізаною зеленню і посіченими яйцями. 
Прикрасити кружальцями солодкого 
перцю і подати на закуску. 

СУП З ЦВІТНОЇ КАПУСТИ 
І ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

300 г яловичих костей, корінь петруш¬ 
ки, морквина, цибулина, скибочка селе¬ 
ри, головка цвітної капусти. 200 г кон¬ 
сервованого зеленого горошку, 150 г 
сметани, 1 ч. ложка борошна, сіль, 
зелень петрушки, кріп. 

З костей і овочів зварити бульйон. 
Капусту поділити на частинки, ка¬ 


чан нарізати кубиками і залити підсо¬ 
леною водою, щоб спливли комахи. Годі 
покласти у бульйон і варити на по¬ 
вільному вогні протягом 15 — 20 хв. До¬ 
дати горошок разом з заливою і запра¬ 
вити суп сметаною, вимішаною з бо¬ 
рошном, посолити за смаком і закип’я¬ 
тити. Готовий суп посипати зеленню 
петрушки і кропом. До супу подати 
підсмажені кубиками грінки. 

ГРІНКИ, СМАЖЕНІ КУБИКАМИ 

Батон, 2 яйця, 100 г сиру, сіль. 

З черствого батона дрібною терткою 
зняти шкірочку, нарізати кубиками 
завтовшки 0,5 см, обмакнути в збитих 
яйцях, посолити, обкачати в натертому 
на дрібній тертці сирі. Викласти на зма¬ 
щений жиром лист і поставити на 15 хв 
в нагріту духовку. Подавати гаря¬ 
чими. 

ВІДБИВНІ ПО-БОЛГАРСЬКИ 

1 кг яловичини (м’якоті), 300 г свіжих 
'грибів, 200 г білого сухого вина, 
1 ст. ложка томату, 1 ч. ложко, бо¬ 
рошна, 2—3 зубці часнику, лавровий 
листок, сіль, перець, зелень петрушки. 
М’ясо помити, нарізати на тонкі шма¬ 
точки впоперек волокон завтовшки 2 — 
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1,5 см і злегка відбити сікачем. Час¬ 
ник почистити, розтовкти і залити 
0,5 склянкою води. В цей соус вмо¬ 
чати шматочки м яса і складати один 
на другий. Після цього залишити на го¬ 
дину в холодному місці (можна на 
ніч). Тоді посолити, поперчити, об¬ 
смажити з обох боків і скласти в по¬ 
судину. На жирі, який залишився після 
смаження м’яса, протушкувати нарі¬ 
зані смужками гриби, посипати борош¬ 
ном, влити томат, вино, додати лавро¬ 
вий листок і продовжувати тушкувати 
іце протягом 15—20 хв. Досолити за 
смаком і посипати зеленню петрушки. 
Відбивні подати на полумиску, зверху 
викласти тушковані гриби, на гарнір 
подати відварний рис. 

ЯБЛУКА В ЖЕЛЕ З ГОРІХАМИ 

в яблук (ренет), 150 г цукру, 50 г 
горіхів, 2 склянки води , 3 ч. ложки 
желатину, 'ванілін, морозиво . 

З води і цукру зварити сироп. Яблу¬ 
ка почистити, нарізати на половинки,, 
вибрати серцевину і покласти в сироп 
розрізом догори. Варити на повільному 
вогні протягом 10 хв. Тоді обережно 
перевернути на другий бік, слідкуючи, 
щоб яблука не розварилися. Розкласти 
їх у креманки, в серединки покласти 
по половинці горіха або по ягідці з 
варення. Сироп поставити на вогонь 
і вимішати з розчиненим у заварці 
желатином. Як тільки почне гуснути, за¬ 
лити яблука і поставити в холодиль¬ 
ник. Перед подачею накласти зверху 
морозива або збитої з цукром сме¬ 
тани, прикрасити ягідкою з варення. 

БАБКА З ДОМАШНЬОЇ ЛОКШИНИ 

500 г борошна, 5 яєць, 100 г цукру ~ 
50 г вершкового масла, 100 г ізюму, 
цедра з лимона, цукрова пудра, виш¬ 
невий сироп. 


До просіяного 'борошна додати яйця, 
влити 2 ст. ложки води і замісити 
туге тісто, якнайтонше його розкачати 
і підсушити. Тоді посипати борошном, 
скрутити в рулет і дуже тоненько на¬ 
різати. Зварити у великій кількості 
підсоленої води. Відцідити, промити 
холодною водою, вимішати з маслом, 
розтертими жовтками з цукром, додати 
ізюм і густу білкову піну. Можна також 
додати 2—3 ст. ложки зиукрілого 
варення і цедру з лимона. Цю масу 
викласти на змащений жиром і посипа- 
ний сухарями лист і випікати в нагрі¬ 
тій духовці (240 °С) протягом 45 хв. 
Спечену бабку нарізати квадратами, по¬ 
сипати цукровою пудрою і полити 
вишневим сиропом. ГІодазати як гаря¬ 
чою, так і холодною. Таку бабку можна 
спекти і з магазинної локшини. 

КАВА РОЗЧИННА З ПІНОЮ 

1 ч. ложку розчинної кави перетерти 
з 1 ч. ложкою цукру і 1 Ч. ложкою 
холодної кип’яченої води. Як тільки 
утвориться піна, залити гарячою водою 
і розмішати. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З КВАШЕНОЇ 
І ЧЕРВОНОГОЛОВОЇ КАПУСТИ 

300 г квашеної капусти, маленька го¬ 
ловка червоноголової капусти, цибули¬ 
на, зварене на круто яйце, яблуко, 
олія, сіль, цукор, гірчиця або майо¬ 
нез . 

З червоноголової капусти зняти перші 
листки, головку поділити на дві части¬ 
ни, натерти на грубій тертці. Цибулю 
дрібно посікти, яблуко разом зі шкір¬ 
кою натерти на грубій тертці. Все це 
вимішати, посолити, вим’яти рукою і 
залишити на 15 — 20 хв. Тоді додати 
посічену квашену капусту, посолити. 
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посипати цукром і викласти в салат¬ 
ницю, вистелену листками червоноголо¬ 
вої капусти. Заправити олією, розтер¬ 
тою з гірчицею, або майонезом і поси¬ 
пати посіченим яйцем. 

РИБА, СМАЖЕНА В ТІСТІ, 

ПІД ТОМАТНИМ СОУСОМ 

1,5 кг риби, 2—3 зубці часнику, 
сіль. 

Тісто: 300 г борошна, 1 склянка пи¬ 
ва, 2 яйця , / ст. ложка сметани, 

сіль, цукор. 

Соус: 100 г томатної пасти, 100 г 
майонезу, зелень петрушки , кріп, зубок 
часнику, м'якоть з 0,5 лимона, сіль, 
аджика, цукор. 

Рибу почистити, помити, відділити філе 
від кісток і нарізати на порційні шмат¬ 
ки (якщо риба невелика, залишити 
цілою). Посолити, посипати, розтовче¬ 
ним часником і залишити на 2 год 
(можна і на ніч). Після цього рибу 
обсушити, обкачати в борошні, тоді 
вмочати в тісто і смажити у вели¬ 
кій кількості жиру. Підсмажену рибу 
викласти в посудину і поставити в нагрі ¬ 
ту духовку, не накриваючи. Перед пода¬ 
чею викласти на полумисок і прикра¬ 
сити листочками петрушки, окремо по¬ 
дати томатний соус. 

Тісто приготувати так: жовтки розтер 1 
ти зі сметаною, додавши трохи цукру, 
посолити, всипати борошно, розтерти 
щоб не було грудочок, тоді поступово 
доливати пива до бажаної густоти, весь 
час вимішуючи. Тісто повинно бути та¬ 
кої консистенції, щоб не спливало з 
риби. 

Соус приготувати так: томатну пасту 
і майонез вимішати з дрібно посіче¬ 
ною зеленню петрушки і кропом, додати 
посічену м'якоть лимона, цукор, аджи- 
ку, посолити. Все це вимішати і збе¬ 
рігати до подачі в холодному місці. 


КАРТОПЛЯНІ ПАМПУШКИ 

/ кг картоплі, 5 яєць, 5 ст. ложок 
борошна. 1 ст. ложка крохмалю, сіль, 
мелені сухарі з булки. 

Зварену картоплю перемолоти на м’я¬ 
сорубці, посолити, додати 3 яйця, 2 
жовтки, посолити і вимішати з біл¬ 
ковою піною і просіяним з крохмалем 
борошном. З цього тіста сформувати 
пампушки розміром з куряче яйце, 
обкачати їх в сухарях і смажити у 


великій кількості олії. Готові пампушки 
вибрати на промокальний папір, щоб 
увібрав зайвий жир, і до подачі збе¬ 
рігати в теплому місці. Пампушки 
ппиятн зі сметаною. кесЬіпом або бчдь- 


яким соусом. 


БЕЗЕ ГОРІХОВЕ 

З білки, 200 г цукру, 200 г посі¬ 
чених горіхів, ванілін, плитка шоколаду, 
2—3 ст. ложки молока, ЗО г вершко¬ 
вого масла. 

З білків збити густу піну, тоді, посту¬ 
пово додаючи по ложці цукру, весь 
час збивати, поки він не розчиниться. 
Після цього вимішати з посіченими 
горіхами і ваніліном. Цю масу виклада¬ 
ти чайною ложкою на змащений жиром 
лист і випікати в нагрітій духовці 
(180 °С), поки тістечка не підсохнуть. 
Подрібнений шоколад скропити моло¬ 
ком і поставити на гарячий чайник. Ко¬ 
ли зм’якне, розтерти з маслом і цією 
масою змащувати низ тістечок, склею¬ 
ючи їх попарно. Безе зберігати в су¬ 
хому місці. 

компот СЛИВОВИЙ 
З ВИНОГРАДНИМ соком 

500 г слив, 1 л води, 100 г цукру, 
1 склянка виноградного соку. 

З води і цукру зварити сироп, вкину- 
ти сливи і варити на повільному вогні. 
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Компот охолодити, вибрати сливи і 
розкласти їх у креманки. Тоді залити 
вимішаним з виноградним соком компо¬ 
том. 

ВІВ ЮРОК 

ОБІД 

РИБА КОПЧЕНА ПІД СОУСОМ 

2 копчені рибини, 4 сирі жовтки, 100 г 
вершкового масла, лимон, сіль, цукор, 
зелень петрушки. 

3 копченої риби (краще гарячого коп¬ 
чення) зняти шкірку, відділити філе від 
кісток, нарізати його на порції і ви¬ 
класти на тарілку для оселедця. В окре¬ 
мій посудині розтерти жовтки, обережно 
влити 1 ст. ложку гарячої води, дода¬ 
ти масло, поставити в каструлю з га¬ 
рячою водою на повільний вогонь, 
весь час помішуючи, поки соус не почне 
гуснути. Тоді заправити його лимонним 
соком або лимонною кислотою, посоли¬ 
ти, додати трохи цукру, не припи¬ 
няючи помішування, поки не охолоне. 
Цим соусом полити рибу, прикрасити 
півкружальцями лимона і листочками 
петрушки. 

БУЛЬЙОН З КВАСОЛЕЮ 

2,5 л води, кості з кролика, моркви¬ 
на, корінь петрушки, цибулина, скибка 
селери, скибка капусти,, склянка вели¬ 
кої білої квасолі, 1 ст. ложка рису, 
сіль, перець, зубок часнику, зелень 
петрушки, маринований перець. 

Кості з кролика залити холодною во¬ 
дою і варити на повільному вогні. 
Коли закипить, зняти піну, посолити, 
покласти почищені овочі, розрізану нав¬ 
піл і підпечену на сухій сковороді 
цибулину і варити до готовності. 


Бульйон процідити, додати окремо зва¬ 
рену квасолю, рис і продовжувати ва¬ 
рити на повільному вогні ще протягом 
20 хв. До готового бульйону додати 
розтовчений часник і стручок нарізаного 
смужками маринованого солодкого 
перцю, посипати зеленню петрушки. 

РУЛЕТ З КРОЛИКА 

1 кг кролячого м’яса, цибулина, 200 г 
сметани, 50 г маргарину, 50 г черствої 
булки, 2 яйця, 1 ч. ложка борошна, 
лавровий листок, сіль, перець, зелень 
петрушки. 

М’ясо відділити від костей (кості ви¬ 
користати для бульйону), перемолоти 
разом з цибулиною, додати намочену в 
молоці і злегка відтиснуту булку, мар¬ 
гарин, жовтки, вимішати з білковою 
піною, посолити і поперчити. Якщо ма¬ 
са буде зарідка, додати 1 — 2 ст. ложки 
мелених сухарів з булки. З цього фаршу 
сформувати валок, обкачати його в су¬ 
харях, вимішаних з борошном, ви¬ 
класти в гусятницю з розігрітим жиром 
і запікати в нагрітій духовці (240 °С) 
протягом 50—60 хв. Час від часу рулет 
поливати соусом, який утворився під 
час запікання. Під кінець запікання 
сметану вимішати з борошном, посоли¬ 
ти, влити 0,5 склянки холодної води, 
полити рулет, вкинути на 5 хв лавровий 
листок і закип’ятити. Перед подачею на 
стіл нарізати рулет на порційні шматки 
завширшки 2 см, обережно викласти на 
полумисок, полити соусом , і посипати 
зеленню петрушки. Окремо подати ма¬ 
карони «спагетті», зварені в підсоленій 
воді з 1 ст. ложкою олії, полити роз¬ 
топленим маслом і посипати тертим 
сиром. Окремо подати тушковані буряки 
зі сметаною або салат з буряків 
і маринованих огірків. 
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САЛАТ З БУРЯКІВ 
І МАРИНОВАНИХ ОГІРКІВ 

Буряк, 2—З мариновані огірки, 2 ст. 
ложки олії, сіль, цукор, маринований 
перець. 

Печений або зварений в лушпинні 
буряк почистити, нарізати кубиками або 
натерти на грубій тертці, огірки на¬ 
різати кубиками. Посолити, посипати 
цукром і вимішати з олією. Викласти 
в салатницю, прикрасити листочком 
петрушки. Для поліпшення смаку дода¬ 
ти 1—2 стручки нарізаного . соломкою 
маринованого солодкого перцю. 

ЯБЛУКА ПІД БІЛКОВОЮ ПІНОЮ 

300 г яблук, 200 г цукру, 2—3 білки, 
лимонний сік, 1 ст. ложка малинового 
сиропу, кориця. 

ГІочишені яблука натерти на грубій 
тертці, скропити лимонним соком або 
розведеною у воді лимонною кислотою, 
щоб не чорніли, посипати корицею. 
З білків збити густу піну, тоді, до¬ 
даючи поступово цукор, весь час зби¬ 
вати, поки він не розчиниться. До біл¬ 
кової піни по ложці додавати терті 
яблука, не припиняючи збивання до 
утворення пухкої маси. Подавати на де¬ 
сертній тарілці, зверху полити малино¬ 
вим сиропом. 

ПИРІГ ПІСОЧНИЙ ТЕРТИЙ 
З ФРУКТАМИ 

Тісто: 300 г борошна, 200 г марга¬ 
рину (вершкового масла), 300 г цукру, 
2 яйця, ванілін, цедра з лимона, 0,5 н. 
ложки соди, 0,5 ч. ложки лимонної 
кислоти, фрукти з компоту. 

Желе: 1 л сиропу з компоту, 1 ст. 
ложка желатину, 1 ч. ложка коньяку 
або рому. 

Маргарин перетерти з цукром, посту¬ 
пово додаючи по 1 яйцю та по 1 ст. 


ложці просіяного з содою і лимонною 
кислотою борошна до утворення одно¬ 
рідної маси. Тоді викласти тісто ложкою 
на змащений жиром лист або посилану 
борошном тортівницю. Поколоти видел¬ 
кою і випікати в нагрітій духовці 
(220 °С) до золотистого кольору. 

Фрукти з компоту (абрикоси, персики, 
сливи без кісток) викласти на друш¬ 
ляк, щоб стік сік. Тоді накласти на 
охолоджений корж, обережно залити 
желатином і поставити в холодне місце 
для • застигання. 

Желе приготувати так: желатин залити 
• холодною зазаркою чаю на 40 хв, щоб 
набух. Тоді з’єднати з підігрітим си¬ 
ропом з компоту, весь час мішаючи, 
поки він не розчиниться, тримаючи по¬ 
судину на водяній бані. До розчине¬ 
ного желатину додати Гч. ложку конья¬ 
ку чи рому і, як почне гуснути, вилити 

на фрукти. 

КИСІЛЬ МОЛОЧНО-КАВОВИЙ 

1 л молока, 100 г цукру, ванілін, 2 ст. 
ложки крохмалю, 2 жовтки, 2—3 ч, лож¬ 
ки розчинної кави, морозиво або збита 
піна з білків. 

Розведений у 3 ст. ложках холодного 
молока крохмаль влити у кипляче 
молоко, весь час помішуючи. Коли ки¬ 
сіль почне гуснути, всипати розчинну 
каву. Зняти з вогню, тоді додати 
розтерті з цукром і ваніліном на пухку 
масу жовтки, вимішати, розлити * до 
креманок і охолодити. Перед подачею 
на стіл накласти по ложці морозива . 
або збитої з цукром (100 г) білкової 
піни. 

ВЕЧЕРЯ 

РИБА МАРИНОВАНА 

1,5 кг риби, 2 цибулини, морквина, 
корінь петрушки, 100 г оцту, 2—3 
горошини перцю, зубок часнику, сіль, 
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цукор, зелень петрушки, лавровий ли¬ 
сток. 

Почищену рибу нарізати порційними 
шматками, посолити, посипати розтов¬ 
ченим часником і залишити на ЗО хв. 
Цибулю, моркву і петрушку нарізати 
кружальцями, залити кип’ятком і про¬ 
варити протягом 15 — 20 хв на повіль¬ 
ному вогні. Тоді додати рибу, перець 
і все разом варити протягом ЗО хв, під 
кінець влити оцет, посолити, додати 
лавровий листок і прокип’ятити. Відтак 
зняти з вогню і охолодити. З холодної 
риби вибрати великі кістки, скласти її 
в скляну банку, перекладаючи цибулею 
і овочами, додати спеції і зберігати 
в холодильнику. Перед подачею викла- . 
сти на полумисок разом з цибулею 
і овочами, прикрасити • листочками 
петрушки. 

САЛАТ З ЦИБУЛІ 
І ЯЄЦЬ З ГІРЧИЦЕЮ 

500 г цибулі, 5 зварених на круто 
. яєць, 2 ст. ложки гірчиці, 100 г олії, 
сіль, цукор, зелень петрушки, стручок 
солодкого червоного перцю. 

Цибулю нарізати півкружальцями, вки¬ 
нути в киплячу підсолену воду, додати 
1 ст. ложку оцту і варити на повіль¬ 
ному вогні протягом 5 — 7 хв. Тоді 
воду злити, иибулю охолодити, посо¬ 
лити, посипати цукром і викласти в 
салатницю. Полити розтертими з гірчи¬ 
цею і вимішаними з олією жовтками. 
Посипати посіченими білками і дрібно 
нарізаною зеленню петрушки, прикра¬ 
сити кружальцями червоного солодкого 
перцю. 

КАПУСТЯНІ МЛИНЦІ 

Головка капусти (500 г), 300 г борош¬ 
на, 2 яйця, 2 ст. ложки смета¬ 
ни, 1 склянка молока, 0,5 ч. ложки 


соди, 0,5 ч. ложки лимонної кислоти, 
сіль, цукор.. 

Яйця розтерти зі сметаною, посолити, 
додати цукор, влити молоко і вимі- • 
шати з просіяним з содою і лимонною 
кислотою борошном. Додати натерту на 
грубій тертці капусту, вимішати і зали¬ 
шити на 1—2 год. Приготовлене тісто 
набирати намоченою у жирі ложкою 
і смажити на добре розігрітій сково¬ 
роді з обох боків до золотистого кольо¬ 
ру. Тісто не мішати, щоб воно не осі¬ 
ло. Млинці подавати гарячими, поли¬ 
тими розтопленим вершковим маслом, 
сметаною або томатним соусом. 

СНІЖКИ З КРЕМОМ 

1 л молока, 4 яйця, 100 г цукру, 
ванілін, 50 г шоколаду. 

З білків збити густу піну, додати 1 ст. 
ложку цукру, весь час збиваючи, поки 
він не розчиниться, тоді столовою 
ложкою набирати піну і кидати в кипля¬ 
че молоко. Коли піна з одного боку 
згорнеться, обережно перевернути на 
другий бік. Зварені сніжки вибрати до 
креманок. Жовтки розтерти з цукром 

1 ваніліном на пухку масу, вимішати 
з молоком, де варились сніжки, і пі¬ 
дігріти на повільному вогні, весь час 
мішаючи, поки маса дещо загусне. 
Цим кремом залити сніжки і охоло¬ 
дити. Перед подачею посипати натертим 
на тертці шоколадом. 

МЕДІВНИЧКИ З МАКОМ 

ф і 

500 г борошна, 100 г меду, 100 г цукру, 

2 жовтки, 150 г маргарину, 100 г маку, 

1 ч. ложка соди, 1 ч. ложка лимон¬ 
ної кислоти, 1 ч. ложка кориці, 2—З 
гвоздики, 2—3 ст. ложки сметани. 
Борошно просіяти з корицею, содою, 
лимонною кислотою і розтовченою гвоз¬ 
дикою. Тоді посікти з маргарином, до- 
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дати цукор, жовтки, мед (може бути 
штучний) і сметаною замісити тісто. 
Місити довго, тоді медівнички будуть 
пухкими. Готове тісто покласти в по¬ 
ліетиленовий кульок і залишити на ніч 
в холодильнику. На другий день пере¬ 
місити, сформувати валочок, нарізати 
на частинки розміром з горіх, виробити 
кульки і обкачати їх у маці. Викласти 
на змащений жиром лист, притиснути 
середину пальцем і випікати в нагрітій 
духовці (180 °С) протягом 15—20 хв, 
стежачи, щоб не пересушилися. Пода¬ 
вати до чаю. 

ЧАЙ З ЛИМОНОМ І РОМОМ 

З—4 склянки міцного чаю, 3 ст. ложки 
цукру, 0,5 лимона, ром або ромова 
есенція. 

Лимон помити гарячою і сполоснути 
холодною водою. Міцний чай розлити 
у склянки, додати цукор, влити по 1 ч. 
ложці рому або по краплі ромової 
есенції, покласти по кружальцю лимона 
і відразу подати. 


СЕРЕДА 

ОБІД 

РИЖИКИ СМАЖЕНІ 

500 г грибів, 100 г олії, 50 г вершко¬ 
вого масла, сіль, зелень петрушки. 
Рижики почистити, порізати і промити 
в підсоленій воді. Викласти на сковоро¬ 
ду з гарячою олією і смажити про¬ 
тягом 20 — ЗО хв, часто помішуючи, щоб 
не пригоріли. Під кінець смаження по¬ 
солити і додати вершкове масло. Пода¬ 
вати в салатниці, посипати зеленню 
петрушки. 


БОРЩ НА РИБНОМУ ВІДВАРІ 


Харчові рибні відходи, морквина, цибу¬ 
лина, 500 г буряків, 100 г томату, 
150 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
лимонна кислота, сіль, цукор, корінь 
і зелень петрушки, кріп. 

Харчові рибні відходи залити холодною 
водою (2,5 л) і зварити разом з морк¬ 
вою, петрушкою, посіченою цибулею. 
Буряки помити, зварити в лушпинні, 
тоді почистити, натерти на грубій тертці 
і скропити розведеною водою лимонною 
кислотою. Бульйон процідити, додати 
томат, заправити сметаною, вимішаною 
з борошном, і закип'ятити. Покласти 
буряки, але більше не кип’ятити, бо 
борщ втратить червоний колір. Посоли¬ 
ти, додати за смаком цукор, посипати 
зеленню петрушки і кропом. До борщу 
подати грінки з часниковою пастою. 



Бутербродний торт 


БУТЕРБРОДИ З ЧАСНИКОВОЮ 
ПАСТОЮ 

Чорний хліб, 100 г вершкового масла, 
100 г твердого сиру, 1—2 зубці часни¬ 
ку, сіль, сджика. 













Твердий сир подрібнити на тертці і 
розтерти з маслом кімнатної температу¬ 
ри, додавши розтовчений часник, сіль 
і аджику. Приготовленою пастою зма¬ 
стити тонкі скибки хліба, нарізані 
квадратиками, скласти на тарілку, ви¬ 
стелену паперовою серветкою. 

РИБА, ФАРШИРОВАНА 
КАПУСТОЮ 

1,5 кг риби, 250 г квашеної капусти, 
50 г сушених грибів, 3 зварених на 
круто яєць, 100 г маргарину, 2 сирих 
яєць, цибулина, 50 г вершкового масла, 
мелені сухарі з булки, сіль, переиь, 
цукор. 

Фарширувати найкраще щуку. Обереж¬ 
но, щоб не пошкодити шкіру, рибу 
почистити, помити, тоді навколо голови 
надрізати шкіру, зняти її панчохою у 
напрямі від голови до хвоста, надло¬ 
мити хребтову кістку і відокремити 
шкіру разом з хвостом. Відрізати голо¬ 
ву, рибу випотрошити, відділити філе 
від кісток, посікти його. Капусту, якщо 
дуже кисла, промити холодною водою 
і також посікти. Тоді з’єднати з під¬ 
смаженою на маргарині цибулею і туш¬ 
кувати до готовності, час від часу 
підливаючи грибним відваром. Під 
кінець додати нарізані смужками варені 
гриби. Готову капусту вимішати з посі¬ 
ченими яйцями і рибним філе, додати 
сирі яйця, сіль, цукор. Цим фаршем 
наповнити шкіру і почищену від зябер 
голову. Викласти рибу на змащений 
жиром лист, посолити і посипати розтов¬ 
ченим часником. Запікати в нагрітій 
духовці (240 °С) протягом ЗО . хв, 
час від часу поливаючи соусом, який 
утворився під час запікання риби. 
Піц кінець запікання скропити вершко¬ 
вим маслом, посипати сухарями. Пода¬ 
вати рибу цілою на подовгастому по¬ 
лумиску, прикрасити листочками пет¬ 


рушки і обкласти смаженою картоплею, 
нарізаною соломкою. Окремо подати са¬ 
лат. 

САЛАТ З МОРКВИ, 

ПЕТРУШКИ І ЦИБУЛІ-ПОРЕЮ 

3—4 морквини, 2 корені петрушки, ци- 
буля-порей, 150 г сметани, зернята 
граната, сіль, цукор, зелень петруш- 

ки. 

Моркву і петрушку почистити і натер¬ 
ти на грубій тертці, цибулю-порей на¬ 
різати соломкою, вимішати, посолити, 
посипати цукром, викласти -в салат¬ 
ницю, полити сметаною і прикрасити 
зернятками граната і листочком пет¬ 
рушки. 

ЛАКОМКА ФРУКТОВА 

Фрукти з компоту (яблука, груші, сли¬ 
ви, вишні, абрикоси, черешні, агрус, 
персики), мандарини, 1 ч. ложка кори¬ 
ці, лимон, 200—300 г морозива, 150 г 
сиркової - маси. 

Фрукти з компоту без сиропу нарі¬ 
зати кубиками, з ягід вибрати кісточ¬ 
ки. Все це викласти гіркою на плоскій 
салатниці, навколо обкласти дольками 
мандарин, посипати корицею і скро¬ 
пити соком з лимона. Перед подачею 
накласти розтертого з сирковою масою 
морозива і прикрасити ягодами з ва¬ 
рення. Всі продукти повинні бути 
добре охолоджені. 

ТОРТИК БІСКВІТНИЙ 
З ЯБЛУЧНОЮ НАЧИНКОЮ 

Тісто: 6 жовтків, 150 г цукру, 
100 г борошна, 1 ст. ложка крохмалю, 

цедра з лимона. 

Начинка: 1 кг яблук, 200 г цукру, 
200 г сметани, 100 г вершкового масла, 
цедра і сік з лимона, на кінчику 

ножа кориці. 
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Помадка: 200 г цукрової пудри, 
1—2 ст. ложки сметани, ванілін, ро¬ 
мова есенція. 

З білків збити густу піну, тоді, посту¬ 
пово додаючи цукор, збивати, поки 
він не розчиниться. Вимішати з жовт¬ 
ками, з просіяним з крохмалем і цедрою 
з лимона борошном. Викласти в змаще¬ 
ну жиром і посилану сухарями тор- 
тівницю і випікати в нагрітій духовці 
(200 °С) протягом 35 хв. Після цього 
виключити вогонь і корж підсушити. 

В духовку часто не заглядати, бо 
бісквіт швидко осідає. Охолоджений 
корж розрізати гострим ножем або нит¬ 
кою на дві частини, накласти начинку, 
а верх покрити помадкою і прикрасити 

половинками горіхів. 

Начинку приготувати так: яблука по¬ 
чистити, натерти на грубій тертці, 
додати сметану, цукор і варити на по¬ 
вільному вогні до прозорості. Після 
цього додати цедру з лимона і корицю. 
Начинка повинна бути густою. Холодну 
яблучну масу з’єднати з маслом, роз¬ 
тертим на пухку масу, і влити сік 

з лимона. 

Помадку приготувати так: сметану роз¬ 
тирати з цукровою пудрою і ваніліном, 
додавши кілька крапель ромової есен¬ 
ції, поки маса не буде тріщати. По¬ 
мадка повинна бути густою. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З ЖОВТКАМИ 

1 л кип'яченого молока, 3 яйця, 3 ст. 
ложки цукру, ванілін, цедра з лимона, 

варення з груш. . . 

Жовтки розтерти з цукром, ванілі¬ 
ном і цедрою з лимона до утворення 
пухкої маси, тоді збити її з холодним 
кип’яченим молоком. З білків збити гус¬ 
ту піну і додавати поступово цукор, 
весь час збиваючи, поки він не роз¬ 
чиниться. Половину білкової піни з єд¬ 
нати з охолодженим напоєм. Подавати 


у високих склянках, додавши по шма¬ 
точку груші з варення і по грудочці 
льоду, з зверху накласти по ложці 
білкової піни, що залишилася. 


ВЕЧЕРЯ 

ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
РИБОЮ В ТОМАТІ 

6 зварених на круто яєць, банка риб¬ 
них консервів в томаті, стручок солод¬ 
кого червоного перцю, 2 ст. ложки 
майонезу, зелень петрушки. 

Почищені яйця розрізати поздовж і 
вибрати жовтки. З консервів вийняти 
рибу, відділити філе від кісток і ро¬ 
зім’яти його виделкою разом з жовтка¬ 
ми. Цією масою наповнити гіркою 
білки. Прикрасити кружальцями со¬ 
лодкого червоного перцю і листочком 
петрушки. Томатний соус з консервів 
вимішати з майонезом, налити у по¬ 
довгастий полумисок і обережно ви¬ 
класти фаршировані яйця, подаїи з 
грінками. 

САЛАТ З ЦИБУЛІ І ЯБЛУК 
ЗІ СМЕТАНОЮ 

500 г цибулі, 2 яблука, 100 г сметани, 
сіль, аджика, 1 ч. ложка оцту, сіль, 
цукор, зелень петрушки. 

Цибулю нарізати півкружальцями і про- 
кип ятити 5 — 7 хв в підсоленій воді, 
додавши трохи цукру. Тоді воду злити, 
цибулю охолодити і вимішати з яблу¬ 
ками, натертими на грубій тертці, 
посолити і посипати цукром. Викласти 
в салатницю, полити сметаною, ви¬ 
мішаною з аджикою, прикрасити зелен¬ 
ню петрушки. 


ЯЗИК ПІД СОУСОМ 


2—3 телячих (свинячих) язики, моркви - 
на. петрушка, цибулина, сіль, лавровий 

листок. 
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Соус: 50 г чверткового масла, 1 ст. 
ложка борошна, склянка кип’яченого 
молока, 50 г твердого сиру, І — 2 
жовтки, 1 ст. ложка мелених сухарів. 
Язик добре промити щіточкою під про¬ 
точною водою, залити гарячою водою і 
варити, поки не буде відставати шкірка. 
Тоді воду злити, сполоснути язик хо¬ 
лодною водою і тупим боком ножа ~ 
зняти шкірку. Залити ще раз гарячою 
водою, покласти почищені овочі, посо¬ 
лити і варити до готовності. Зваре¬ 
ний язик нарізати впоперек на тонкі 
навскісні скибки, скласти півколом 
на полумиску, полити соусом, поси¬ 
пати тертим сиром (25 г) і сухарями. 
Перед подачею поставити на 15 хв в 
нагріту духовку. До язика подати кар¬ 
топляне пюре і зелений горошок. 

Соус приготувати так: борошно під¬ 
смажити до світлого кольору, влити 
склянку холодного кип’яченого молока, 

. закип’ятити, розтерти, щоб не було гру¬ 
дочок, посолити, дати цукор і оцет за 
смаком. Соус трохи охолодити і з єд¬ 
нати з розтертими жовтками і рештою 
тертого сиру. 

КАРТОПЛЯНЕ ПЮРЕ КОЛЬОРОВЕ 

1 кг картоплі, 50 г вершкового мас¬ 
ла, 2—-3 ст. ложки гарячого молока, 1 ч. 
ложка томату, 1 ч. ложка бурякового 
соку, зелень петрушки . 

Картоплю почистити, помити, нарізати 
дольками, посолити, залити кип’ятком 
і зварити. Тоді воду злити, картоплю 
розім’яти на пюре, додаючи масло, га¬ 
ряче молоко, посолити і поділити на 
три частини. До однієї частини додати 
1—2 жовтки, до другої — томату, до 
третьої — бурякового соку. Кожну ча¬ 
стину вимішати і викласти . гіркою на 
круглому полумиску. Прикрасити листо¬ 
чками петрушки. Готувати по мож¬ 
ливості швидко, щоб пюре не охололо. 


САЛАТ З ЧОРНОСЛИВУ 
І ЯБЛУК 

300 г чорносливу, 3 — 4 яблука, 150 г 
цукрової пудри, ванілін, 200 г смета¬ 
ни, сік і цедра з лимона, 1 ч. ложка 
рому, 50 г посічених горіхів, морози¬ 
во . 

Чорнослив помити, залити підсолодже¬ 
ною водою і зварити на повільному 
вогні у невеликій кількості води, щоб 
він тільки набух. Яблука почистити, ви¬ 
брати серцевину, нарізати тоненькими 
. дольками, посипати цукром, скропити 
лимонним соком і ромом. З чорносли- 
• ву вибрати кісточки, нарізати його сог 
ломкою і викласти в салатницю, чер¬ 
гуючи з яблуками. Полити збитою з 
цукровою пудрою і ваніліном сметаною, 
посипати посіченими горіхами і охо¬ 
лодити. Перед подачею накласти зверху 
по ложці морозива, посипати тертою 
цедрою з лимона. 


БУБЛИКИ ЗІ СВІЖОГО СИРУ 

500 г свіжого сиру, 500 г борошна, 
100 г маргарину, 1 — 2 яйця, 150 г цукру, 
1 ч. ложка соди, цукрова пудра з вані¬ 
ліном для .посипання. 

Маргарин посікти з просіяним з содою 
борошном, додати сир, яйця, цукор 
і замісити тісто. Якщо воно загусте, 
додати 1 — 2 ст. ложки сметани. З цього 
тіста відразу розкачати корж завтовш¬ 
ки 0,5 см, склянкою вирізати коржи¬ 
ки, а малою чаркою — дірочки. Сма¬ 
жити у великій кількості жиру (олія, 
кулінарний жир) і викладати на про¬ 
мокальний папір, щоб увібрав зайвий 
жир. Подавати гарячими на десертній 
тарілці, зверху посипати цукровою пуд¬ 
рою з ваніліном. 
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НАПІЙ КАВОВИЙ З ЖОВТКАМИ 

З —4 ч . ложки меленої натуральної 
чорної кави, 3 яйця, 3 ст. ложки цук¬ 
ру, 0,5 л вершків, 0,5 л молока, 

ванілін. 

Каву запарити 2 склянками киплячої 
води, накрити, щоб напарилася. Жовтки 
розтерти з цукром і ваніліном на пух¬ 
ку масу, влити охолоджені вершки, мо¬ 
локо, проціджену каву. Збити вінич¬ 
ком, розлити в глибокі склянки, зверху 
накласти збиту з цукром (3 ст. ложки) 
білкову піну. 


ЧЕТВЕР 


і 


ПАСТА З СИРУ, БРИНЗИ 
І ОСЕЛЕДЦЯ 

200 г свіжого сиру, 200 г бринзи, 100 г 
вершкового масла, філе з оселедця, 
цибулина, 1 ч. ложка гірчиці, мелений 
червоний перець, сіль, цукор, 50 г 
твердого сиру „ зелень петрушки. 

Сир, бринзу і масло розтерти на одно¬ 
рідну масу, додати посічене філе осе¬ 
ледця, натерту на дрібній тертці 
цибулю, гірчицю, цукор, сіль. Все це 
вимішати і викласти на подовгасту та¬ 
рілку у вигляді їжачка. Посипати чер¬ 
воним перцем, очі і ніс зробити з горо¬ 
шин чорного перцю, колючки — з нарі¬ 
заного соломкою твердого сиру. При¬ 
красити листочками петрушки і охо¬ 
лодити. 

СУП З СОЛЕНИХ ОГІРКІВ 
І ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 

1,5 л м’ясного бульйону, 2—3. солені 
огірки, склянка зеленого горошку, 
4 зварених на круто яєць, зелень 


петрушки, кріп, 1 ст. ложка вершкового 
масла, 1 ст. ложка борошна, сіль. 
Почищені огірки нарізати кубиками, 
протушкувати на маслі, додати горошок 
разом з заливою, прокип’ятити і 
з’єднати з бульйоном. Заправити під¬ 
смаженим до світлого кольору борош¬ 
ном, посолити і варити на повіль¬ 
ному вогні ще протягом 5—7 хв. Яйця 
почистити, нарізати половинками, роз¬ 
класти в кожну тарілку, залити гаря¬ 
чим супом і посипати зеленню петруш¬ 
ки. 

ЗРАЗИ З ГРИБАМИ 

700 г я^говичини (м’якоті), 5—6 суше¬ 
них грибів, цибулина, 50 г маргарину, 
200 г сметани, 2—3 зубці часнику, 
сіль, перець. , 

М’ясо помити, нарізати впоперек воло¬ 
кон на шматочки і відбити сікачем. 
Часник почистити, розтовкти і залити 
0,5 склянки -холодної води. У цей 
соус вмочати шматочки м’яса і складати 
один на другий, тоді залишити на 
годину в холодному місці (можна на 
ніч). Перед смаженням посблити, попер¬ 
чити, накласти начинку з грибів, скру¬ 
тити в рулет, зав’язати білою ниткою 
і обкачати в борошні. Смажити на га¬ 
рячому жирі з обох боків. Потім 
скласти в посудину, влити відвар з гри¬ 
бів і тушкувати до готовності. В кінці 
влити сметану. Якщо соус загустий, 
долити холодної води і підсолити його. 
Перед подачею на стіл зняти нитки, 
викласти зрази на полумисок, полити 
соусом і посипати зеленню петрушки 
(можна сухою). До зразів подати гре¬ 
чану кашу і салат. 

Начинку приготувати так: зварити гри¬ 
би, посікти, протушкувати на мар¬ 
гарині разом з дрібно посіченою цибу¬ 
лею, посолити, поперчити, додати дрібно 
нарізану зелень петрушки. Якщо начин- 
















ки замало, додати 1 — 2 ст. ложки ме¬ 
лених сухарів з булки і підсмажити їх 
разом з грибами. 

САЛАТ З ЧОРНОЇ РЕДЬКИ^ 

І МОРКВИ 

Чорна редька, 2 морквини, яблуко, сіль, 
цукор, 200 г сметани, 100 г свіжого 
сиру, зелень петрушки. 

Редьку і моркву почистити. Редьку на 
годину залити холодною водою, щоб 
позбутися неприємного запаху. Тоді 
натерти на грубій тертці, так само 
натерти яблуко разом зі шкіркою і 
моркву. Посолити, додати трохи цукру, 
вимішати і викласти в салатницю. Сме¬ 
тану вимішати з свіжим сиром, полити 
салат і посипати зеленню петрушки. 

ЛАКОМКА З ЛИМОНОМ 

Сік і цедра з лимона, 5 яєць, 200 г 
цукру, 100 г борошна, 2 ст. ложки 
крохмалю, 0,5 ч. ложки соди, вані¬ 
лін. 

Жовтки перетерти з цукром, цедрою 
і соком з лимона на пухку масу. 
З білків збити густу піну, всипати 
просіяне з крохмалем і содою борош¬ 
но і обережно вимішати з жовтками. 
Викласти у змащену маргарином і по¬ 
силану сухарями форму. Випікати д наг¬ 
рітій духовці (200 °С) протягом 45 хв, 
після чого відкрити духовку і дати ла- 
комці охолонути. Подавати на десертній 
тарілці, зверху посипати цукром з ва¬ 
ніліном або натертим на тертці шокола¬ 
дом. Окремо подати збиту з цукровою 
пудрою і ваніліном сметану. 


НАПІЙ З АБРИКОСІВ 
І ВИНОГРАДНОГО СОКУ 


7 —8 абрикосів з компоту, 2 л вино¬ 
градного соку з білого винограду. 
Абрикоси нарізати смужками і залити 


соком нарівні з фруктами і залишити 
на 2 год. Перед подачею влити решту 
добре охолодженого соку, перемішати 
і викласти з широкі креманки разом з 
фруктами. 

ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ЦИБУЛІ-ПОРЕЮ 
І МАРИНОВАНОГО СОЛОДКОГО 
ПЕРЦЮ 

Цибуля-порей (1—2 шт.), 0,5-літрова 
банка маринованого солодкого перцю, 
сіль, цукор, олія, зелень петрушки, 
варена морква. 

Цибулю-порей добре промити, нарі¬ 
зати кружальцями, залити кип’ятком, 
посолити і залишити накритою, поки 
не охолоне. Тоді воду злити, вимішати 
з нарізаним соломкою перцем, посолити, 
посипати цукром. Викласти в салат¬ 
ницю, полити олією або майонезом, 
прикрасити листочками петрушки і кру¬ 
жальцями вареної моркви. 

ГОЛУБЦІ З КОВБАСОЮ 

Головка капусти, 400 г вареної ковба¬ 
си, 100 г рису, 100 г маргарину, ци¬ 
булина, 2 ст. ложки томатного соусу, 
100 г сметани, сіль, цукор, перець, 
зелень петрушки, кріп. 

Головку капусти запарити, зняти лист¬ 
ки, зрізати прожилки, накласти начин¬ 
ку і згорнути в рулет. Голубці укла¬ 
дати рядками в посудину, вистелену 
листками капусти, посолити, влити 
гарячої води до 1/3 посудини, накри¬ 
ти кришкою і варити на повільному 
вогні протягом ЗО—40 хв. Тоді залити 
томатним соусом, вимішаним зі смета¬ 
ною, посолити, посипати цукром, накри¬ 
ти і закип’ятити. Голубці подати гаря¬ 
чими, зверху посипати зеленню пет¬ 
рушки. Окремо подати грінки. 
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Начинку приготувати так: зварений до 
напівготовності рис вимішати з посіче¬ 
ною цибулею, протушкованою до про¬ 
зорості на маргарині (смальці), з ме¬ 
леною ковбасою, зеленню петрушки 
і кропом. Посолити і поперчити. 



Голубці під грибним соусом 


ГРІНКИ З ПАСТОЮ З СИРИХ 

жовтків 

Хліб, 100 г вершкового масла, З жовтки, 
100 г твердого сиру, 2 ст. ложки сме¬ 
тани, мелений солодкий перець, зелень 
петрушки. 

Жовтки вимішати з сиром, натертим 
на дрібній тертці, сметаною, посолити. 
Скибки хліба змастити маслом, накла¬ 
сти приготовлену масу, посипати солод¬ 
ким перцем. Перед подачею викласти на 
змащений жиром лист і запікати в нагрі¬ 
тій духовці протягом 10—15 хв, поки 
сир не набере золотистого кольору. 
Перед подачею посипати зеленню пет¬ 
рушки. 


БАБКА З НАЛИСНИКІВ 
З ЯБЛУКАМИ 

Тісто: 3 яйця, 200 г борошна, 
склянка кип’яченого молока, 1 ст. ложка 
олії, цукор, сіль. • 

Начинка: 1 кг яблук, 300 г цукру, 
цедра з лимона, кориця, 2 ст. ложки 
мелених сухарів з булки, 1 ст. ложка 
вершкового масла. 

Жовтки відділити від білків і розтерти 
з олією, додавши трохи цукру та солі. 
Тоді влити молоко, всипати просіяне бо¬ 
рошно, добре розтерти, щоб не було гру¬ 
дочок і розвести до бажаної густоти 
кип'яченою холодною водою. З білків 
збити густу піну, додати 1 ст. ложку 
цукру, весь час збиваючи, поки він не 
розчиниться, і вимішати з тістом. Сма¬ 
жити на дуже гарячій сковороді, зма¬ 
щеній салом, з обох боків до золотистого 
кольору. Готові налисники викласти в 
змащену жиром і посилану меленими 
сухарями посудину, перекласти яблуч¬ 
ною начинкою і запікати в нагрітій 
духовці (200 °С) протягом 45 хв. На- 
лисникову бабку обережно вивернути 
на десертну тарілку і посипати цукро¬ 
вою пудрою з ваніліном. Подавати як 
гарячою, так і холодною. Окремо 
подати ванільний соус або сметану, 
вимішану з цукровою пудрою і вані¬ 
ліном. 

Начинку приготувати так: почищені 
яблука натерти на грубій тертці, пере¬ 
сипати цукром, корицею, сухарями, 
цедрою з лимона і вимішати з вершко¬ 
вим маслом. 

НАПІЙ МОЛОЧНИЙ З РОМОМ 

1 л молока, 50 г цукру, 50 г вершко¬ 
вого масла, 1 ст. ложка рому або ро¬ 
мова есенція. 

Гаряче кип’ячене молоко посолити за 
смаком, додати масло, цукор, ром або 






кілька крапель ромової есенції, добре 
розмішати і відразу подати в нагрітих 

керамічних чашках. 

/ 

П’ я т н и ц Я 

ОБІД 

ЯЙЦЯ, ФАРШИРОВАНІ 
МАРИНОВАНИМИ ГРИБАМИ 

6 зварених на круто яєць. 2 — 3 мари- 
новані гриби, 50 г вершкового масла, 

1 н. ложка гірчиці, 1—2 ст .. ложки 
майонезу, зелена цибуля, зелень пет¬ 
рушки. 

Яйця почистити, розрізати поздовж 
і обережно вибрати жовтки. Марино¬ 
вані гриби дуже дрібно посікти, з єд¬ 
нати з розтертими з маслом жовтками, 
гірчицею, майонезом і посолити. Цією 
масою заповнити білки, посипати дрібно 
посіченою зеленою цибулею. Яйця .ви¬ 
класти на плоску салатницю і прикра¬ 
сити листочками петрушки. 

* 

СУП ЦИБУЛЕВИЙ З ГРІНКАМИ 

500 г цибулі, 2 петрушки, цибуля- 
порей (1—2 шт.), 1 ст. ложка вершко¬ 
вого масла, 150 г сметани, 2 жовтки, 
сіль, грінки кубиками, зелень петруш- 

ки. ' 

Цибулю почистити, помити, дрібно по¬ 
сікти, з’єднати з почищеними і дрібно 
нарізаними петрушкою і цибулею-по- • 
реєм і протушкувати з маслом. Залити 
гарячою водою і зварити до готов¬ 
ності. Після цього протерти через друш¬ 
ляк, закип’ятити, посолити; зняти з вог¬ 
ню і заправити сметаною, розтертою 
з жовтками. У кожну тарілку покла¬ 
сти підсмажені кубиками грінки, залити 
супом і посипати зеленню петрушки. 


ЗАПІКАНКА З РИБНОГО ФІЛЕ 

І кг рибного філе, 0,5-літрова банка 
зеленого горошку, 100 г гострого твер¬ 
дого сиру, 50 г вершкового масла, 

1 ст. ложка борошна, 0,5 л молока, 
лавровий листок, корінь і зелень пет¬ 
рушки, 2 — З зубці часнику, сіль. 

Рибне філе нарізати на порційні шма¬ 
точки, посолити, посипати розтовченим 
часником і залишити на ЗО хв. Тоді 
залити холодною водою нарівні з рибою, 
покласти корінь петрушки, лавровий 
листок і варити на повільному вогні 
протягом 15 хв. Вогнетривку посудину 
змастити маргарином, дно викласти го¬ 
рошком без заливи, прикрити рибним 
філе, тоді знову горошком. Борошно під¬ 
смажити на маслі до світлого кольору, 
влити холодне кип’ячене молоко і роз¬ 
терти, щоб не було грудочок. Заки¬ 
п’ятити, посолити, вимішати з полови¬ 
ною сиру, натертого на дрібній тертці, 
і залити рибу, зверху посипати рештою 
сиру. Запікати в нагрітій духовці про¬ 
тягом 20 хв. Подавати на стіл в тій 
же посудині, в якій риба запікалася, 
обгорнутій рушничком. Окремо подати 
салат. 

ЧОРНОСЛИВ У ТІСТІ 

300 г чорносливу. 

Тісто: 2 яйця, 1 ст. ложка сметани, 
1 ч. ложка цукру, 150 г борошна, на 
кінчику ножа соди, 0,5 склянки молока, 
50 г горіхів, цукор. 

Чорнослив помити і залити на ніч під¬ 
солодженою водою, після цього вибрати 
кісточки і начинити частинкою горіха. 
Вмочати в тісто і смажити у великій 
кількості жиру. Складати на промо¬ 
кальний папір, щоб увібрав зайвий 
жир, і ще теплі обкачати в цукрі, ви¬ 
мішаному з корицею. 

Тісто приготувати так: жовтки роз- 
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терти з цукром, сметаною, посолити, 
додати просіяне з содою борошно, вли¬ 
ти молоко, розтерти, щоб не було гру¬ 
дочок, і вимішати з білковою піною. 

'> КИСІЛЬ ШОКОЛАДНИЙ 

[ 

З склянки молока. З ст. ложки цукру, 
ванілін, 3 ст. ложки крохмалю, 
і жовток, 2 ч. ложки какао, морозиво 

% або збита з цукром і ваніліном смета¬ 

на. 

Жовток розтерти з цукром, ваніліном, 
додати какао, крохмаль і розвести хо¬ 
лодним молоком до консистенції смета¬ 
ни. Тоді влити до киплячого молока, 
весь час вимішуючи, поки маса не загус¬ 
не. Зняти з вогню, розлити кисіль в 
креманки і охолодити. Перед подачею 
зверху накласти по ложці морозива або 
збитої з цукровою пудрою і ванілі- 
? ном сметани. 

і 

• * 

і ф 

ВЕЧЕРЯ 

КАРТОПЛЯНІ МЛИНЦІ 
З ТОМАТНИМ СОУСОМ 

500 г картоплі, 3—4 яйця, 150 г смета¬ 
ни, 50 г твердого сиру, зелень петруш¬ 
ки, сіль, перець, 1 ст. ложка борошна. 
Варену картоплю перемолоти на м’ясо¬ 
рубці, додати яйця, вимішані зі смета¬ 
ною, посолити, поперчити і вимішати на 
однорідну масу. Якщо маса зарідка, 
, додати 1 ст. ложку борошна. Картоп- 
■, ляну масу набирати металевою ложкою 

І і смажити у великій кількості жиру до 

золотистого кольору з обох боків. Пода¬ 
вати гарячими, посипати тертим сиром, 
; зеленню петрушки і полити томатним 

соусом. 

♦ *• •' 

•и *' V Т ‘ •• . . 


СОЛОДКИЙ САЛАТ З ЯБЛУК 
І РИСУ. 

500 г яблук, 300 г рису, 50 г вершко¬ 
вого масла, 100 г меду, 50 г горіхів, 
50 г ізюму, лимон. 

Рис промити холодною водою, залити 
гарячою нарівні з рисом, посолити, до¬ 
дати вершкове масло, накрити і варити 
на вогні до готовності. Тоді охолодити. 
Яблука почистити, натерти на грубій 
тертці, скропити соком з лимона, ви¬ 
мішати з посіченими горіхами та 
ізюмом. Все це з’єднати з рисом, 
розкласти в креманки, полити розтоп¬ 
леним медом і прикрасити півкружаль- 
цями лимона. 

НАПІЙ З СУХОФРУКТІВ 

300 г сухофруктів (яблука, сливи, абри¬ 
коси, груші), 5 склянок води, склянка 
молока або сметани, цукор за смаком, 
цедра з лимона, кориця. 

Сушені фрукти помити і залити на ніч 
водою. Тоді зварити на повільному вог¬ 
ні до готовності. З абрикосів і слив 
вибрати кісточки, всі фрукти перетерти 
через друшляк. Додати за смаком цу¬ 
кор, цедру з лимона, корицю, розвести 
кип'яченою водою до бажаної густоти 
напою і закип'ятити. Тоді зняти з вогню 
і заправити молоком або сметаною, 
розлити в керамічні чашки і подавати 
напій як гарячим, так і холодним. 


СУБОТА 


І 


ПАСТА З ЧАСНИКОМ 
НА РОГАЛИКАХ 

250 г свіжого сиру, 100 г вершкового 
масла, 4 — 5 зубців часнику, гірчиця, 
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сіль, рогалики, зварене на круто яйце, 
зелень петрушки. 

Сир розтерти з маслом, розтовченим 
часником, додати гірчицю і посолити за 
смаком. Якщо паста загуста, додати 
1 ст. ложку майонезу. Рогалики нарі¬ 
зати шматочками і на кожний накласти 
гіркою пасту, прикрити кружальцем 
яйця. Прикрасити листочком петрушки 
або смужкою червоного перцю, зако¬ 
лоти кольоровими палочками. Подавати 
на скляній тарілці. 

СУП ТОМАТНИЙ З ГАРБУЗОМ 

Потрух з качки, 300 г будь-якого м яса, 
корінь і зелень петрушки, скибка 
селери, морквина, 2,5 л води, 500 г гар¬ 
буза, 150 г сметани, 1 ч. ложка борош¬ 
на, 100 г томату, 2 цибулини, 50 г верш¬ 
кового масла, сіль, цукор, мелений со¬ 
лодкий перець. 

З потруху, м’яса і овочів зварити 
бульйон. Дрібно посічену цибулю про¬ 
тушкувати на маслі до прозорості, 
тоді додати почищений від шкірки і на¬ 
тертий на грубій тертці гарбуз, тушку¬ 
вати до готовності, час від часу 
підливаючи бульйоном. Під кінець до¬ 
дати томат, прокип'ятити і перетерти че¬ 
рез друшляк до процідженого бульйо¬ 
ну. Сметану вимішати з борошном, за¬ 
правити бульйон і довести до кипіння 
на повільному вогні. Посолити, дати цу¬ 
кор за смаком, посипати зеленню 
петрушки. Окремо зварити рис і перед 
подачею розкласти його на тарілки, 
залити супом і поперчити. 

ЯЛОВИЧИНА ЗАПЕЧЕНА 
З ГАРНІРОМ 

1 кг яловичини (вирізки), 50 г сала, 

2 ст. ложки олії, 3—4 зубці часнику, 
1 ст. ложка майонезу або гірчиці, 

сіль, лавровий листок. 


Кусень м’яса почистити від плівок. Час¬ 
ник розтовкти і залити 2—3 ст. ложка¬ 
ми холодної води. В цей соус обмок¬ 
нути м’ясо, не солити, скласти в тісну 
посудину і зберігати протягом 1—2 днів 
в холодному місці. Кожний день м ясо 
перевертати. Перед запіканням нашпи¬ 
гувати його нарізаним на довгі брусочки 
охолодженим салом. Тоді змастити гір¬ 
чицею або майонезом, посолити і обсма¬ 
жити на гарячому жирі. Викласти в 
гусятницю, влити 6,5 склянки холодної 
води і запікати в гарячій духовці 
(240 °С), час від часу підливаючи со¬ 
ком, що утворився під час запі¬ 
кання. Під "кінець покласти лавровий 
листок. Спечене м ясо охолодити, нарі¬ 
зати впоперек волокон на скісні скибки 
завширшки 1 см і викласти на кругло¬ 
му полумиску півколом. Окремо подати 
нарізану кружальцями варену картоп¬ 
лю, підсмажену і посилану кмином. 

% 

КАЧКА, ФАРШИРОВАНА М’ЯСОМ 

Тушка качки, варений потрух, м ясо 
з бульйону, цибулина, 2 яйця, 2 ст. лож¬ 
ки мелених сухарів з булки, сіль, 
перець, майонез, зелень петрушки. 
Тушку качки обсмалити, почистити, 
помити, посолити і посипати розтовче¬ 
ним часником. З шийки обережно зняти 
шкіру. Зварений у бульйоні потрух і 
м’ясо перемолоти на м’ясорубці разом 
з сирою печінкою і цибулею, додати 
жовтки, посолити, поперчити, вимі¬ 
шати з білковою піною, сухарями і 
дрібно нарізаною зеленню петрушки. 
Цією начинкою заповнити черевну по¬ 
рожнину качки і шию, зашити і зма¬ 
стити майонезом. Покласти в гусят¬ 
ницю, накрити і запікати в гарячій 
духовці (240 °С) . протягом 1 год, час 
від часу поливаючи соком, який утво¬ 
рився під час запікання. Якщо сік ви¬ 
кипів, підлити холодною водою. Під 
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кінець запікання відкрити кришку, щоб 
качка зарум’янилася. Зі спеченої качки 
вибрати нитки, розрізати зі сторони 
хребта, вибрати начинку, обережно на¬ 
різати її скибками і викласти посере¬ 
дині довгого полумиска. Тушку і ший¬ 
ку нарізати порційними шматочками, 
обкласти ними начинку, посипати меле¬ 
ним солодким перцем, прикрасити лис¬ 
точками петрушки. До качки подати 
буряковий салат або картоплю, смаже¬ 
ну дольками. 


САЛАТ БУРЯКОВИЙ 

І 

Буряк, 2 ст. ложки олії, сіль, цукор, 
оцет, 1 стручок маринованого перцю, 
корінь хріну. 

! Печений або зварений буряк почистити 

; від шкірки, нарізати смужками або 

і натерти на грубій тертці, посолити, 

посипати цукром і скропити оцтом. 
Вимішати, викласти в салатницю, при¬ 
красити листочком петрушки, обкласти 
кружальцями маринованого перцю, по¬ 
сипати тертим хріном. 

КОМПОТ З ЯБЛУК 
І КОНСЕРВОВАНИХ ЧЕРЕШЕНЬ 

500 г яблук, 200 г цукру, 3—4 склянки 
води, кориця, 1-літрова банка компоту 
з черешень, ромова есенція. 

З цукру і води зварити сироп, додати 
корицю, покласти почищені, нарізані 
дольками яблука без серцевини і ва¬ 
рити на повільному вогні до готовності, 
слідкуючи, щоб не розварилися. Яблука 
викласти в глибоку салатницю, навколо 
обкласти черешнями і залити охолодже¬ 
ним яблучним компотом, змішаним 
з черешневим, додавши кілька крапель 
ромової есенції. 


ВЕЧЕРЯ 

КОВБАСНІ МИСОЧКИ 

3 ЯЙЦЯМИ 

400 г вареної ковбаси, 4 яйця, 50 г твер¬ 
дого сиру, 1 ст. ложка смальцю, зе¬ 
лень петрушки, сіль, перецо. 

Ковбасу нарізати грубими кружальця¬ 
ми і підсмажити на жирі з одного 
боку. В ковбасні мисочки вбити яйця. 
Посолити, поперчити, посипати натер¬ 
тим на тертці твердим сиром, накрити 
кришкою і підсмажити. Подавати, оздо¬ 
бивши листочками петрушки. 

КАРТОПЛЯ ПЕЧЕНА З ЧАСНИКОМ 

1 кг картоплі, 100 г олії, сіль, кмин, 3 — 

4 зубці часнику, зелень петрушки. 
Картоплю вибрати дуже дрібну. Почи¬ 
стити її, помити, обсушити і викласти 
на лист з гарячою олією. Запікати 
в нагрітій духовці (240 °С) до золоти¬ 
стого кольору, час від часу помішуючи. 
Коли картопля спечеться до напівготов- 
ності, посипати її розтовченим часни¬ 
ком і кмином. Готову картоплю викла¬ 
сти гіркою на глубокий полумисок, по¬ 
солити і посипати зеленню петрушки. 

СИРНИКИ З СОЛОДКИМ СОУСОМ 

1 кг свіжого сиру, 4—5 яєць, 2—3 варе¬ 
ні картоплини, 100 г борошна, сіль, 
цукор. 

Соус: 150 г сливового повидла, 50 г 
цукру, 200 г кип’яченого холодного мо¬ 
лока або вершків, лимонна цедра, 
ванілін. 

Сир розтерти з картоплею, натертою 
на дрібній тертці, з’єднати з жовтка¬ 
ми і вимішати на однорідну масу, по¬ 
солити, посипати цукром. Додати білко¬ 
ву піну, всипати борошно, і все разом 
добре вимішати. Якщо маса зарідка, 
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додати ще борошна. Тісто поділити на 
дві частини і сформувати вузенькі 
валочки, які нарізати ромбиками. Сма¬ 
жити з обох боків на жирі до золотисто¬ 
го кольору. Ще гарячими викласти на 
полумисок і подати з соусом. 

Соус приготувати так: повидло розмі¬ 
шати з молоком до консистенції смета¬ 
ни, додати цукор, цедру з лимона, 
ванілін. 

БУБЛИКИ З ВАРЕНОГО ТІСТА 
З МАКОМ 

500 г борошна, 4 яйця, 100 г цукру, 200 г 
сметани, сіль, 0,5 склянки маку, ЗО г 
дріжджів. 

Жовтки розтерти з цукром, з'єднати з 
білковою піною і поступово додати про¬ 
сіяне борошно і сметану з подрібнени¬ 
ми дріжджами. Все це вимішати до ут¬ 
ворення однорідної маси, посолити 
і викласти на дошку, посилану борош¬ 
ном. Домісити тісто рукою, поділити 
на частинки, сформувати тоненькі ва¬ 
лочки довжиною 7—10 см і зліпити 
бублики. Варити їх частинами у вели¬ 
кій кількості підсоленої води. Як тільки 
спливуть, вибирати шумівкою і склада¬ 
ти на змащений маргарином лист. Звер¬ 
ху змастити білком і посипати виміша¬ 
ним зі сіллю маком. Випікати в гарячій, 
духовці (240 С С) до золотистого кольо¬ 
ру. Зберігати в поліетиленовому мішеч¬ 
ку. 

КРЕМ З ЧОРНОСЛИВУ 

300 г чорносливу, 0,5 лимона, 200 г 
сметани, 100 г цукру, ванілін, 100 г 
горіхів, морозиво. 

Чорнослив помити і залити на ніч 
підсолодженою водою. Тоді вибрати кі¬ 
сточки, чорнослив посікти, додати цедру 
і сік з лимона. До цієї маси додати 
сметану, збиту з цукром і ваніліном, 


вимішати і розкласти у креманки. Перед 
подачею накласти по ложці морозива, 
посипати підсмаженими посіченими го¬ 
ріхами і прикрасити чорносливом без 
кісточки. 


НЕДІЛЯ 


І 


ПАСТА З ГІРЧИЦЕЮ НА 
КРУЖАЛЬЦЯХ КОВБАСИ 

300 г вареної ковбаси, 200 г вершко¬ 
вого масла, 1 ч. ложка гірчиці, 100 г 
бринзи, 1 ст. ложка майонезу, гранат, 
мандарин, мариновані гриби, чорно¬ 
слив, зелень петрушки. 

З'широкої вареної ковбаси зняти шкір¬ 
ку і нарізати кружальцями завтовшки 
0,5 см. На кожне кружальце через 
кондитерський шприц витиснути гру¬ 
дочку пасти. Посередині покласти зер¬ 
нятко граната, маринований грибочок, 
чорнослив без кісточки або дольку ман¬ 
дарина. Прикрасити маленьким листоч¬ 
ком петрушки, заколоти пластмасовою 
паличкою і викласти на скляну тарілку. 
Пасту приготувати так: вершкове масло 
розтерти з гірчицею і додати подріб¬ 
нену бринзу і майонез. Цю масу ви¬ 
мішати і поділити на дві частини. 
Одну з них зафарбувати на рожевий 
колір, додавши кілька крапель соку з 
буряка. 

САЛАТ МАРИНОВАНИЙ 

ч 

4 —5 стручків маринованого червоного 
солодкого перцю, 2—3 помідори, 2 ст. 
ложки маринованих грибів та огірків, 
цибулина, 2 зубці часнику, 50 г олії, 
сіль, цукор, маслини, зелень петрушки. 
Нарізаний смужками перець вик; іс»и 
в широку салатницю, посипати цук,чж, 
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посолити. Помідори полити кип’ятком, 
зняти шкірочку, нарізати тоненькими 
дольками, накласти на перець. Тоді ви¬ 
класти пошарово дрібно посічену цибу¬ 
лю, нарізані кубиками мариновані огір¬ 
ки або і риби. Полити отією, поси¬ 
пати розтовченим часником і прикра¬ 
сити листочками петрушки і масли¬ 
нами. 

БУЛЬЙОН з яловичини 

700 г яловичої грудинки, морквина, 
корінь і зелень петрушки,. цибулина, 
200 г савойської капусти, сіль . 
Грудинку промити, залити 2 л холодної 
води і поставити на повільний вогонь. 
Як закипить, зняти піну і .покласти 
моркву, петрушку і підпечені на сково¬ 
роді половинки нечищеної цибулі. Посо¬ 
лити і варити близько 2 год. За 10 хв 
до готовності вкинути нарізану шматоч¬ 
ками савойську капусту. Проціджений 
бульйон подавати в чашках, посипа¬ 
ти зеленню петрушки. До бульйону 
подати кулеб’яку з рисом і грибами. 

КУЛЕБ’ЯКА З РИСОМ 
І ГРИБАМИ 

Тісто: 600 г борошна, 3 яйця, 100 г 
маргарину, ЗО г дріжджів, склянка ки¬ 
п'яченого молока, цукор. 

Начинка: 200 г рису, 100 г сушених 
грибів, 2 цибулини, 50 г маргарину, 
яйце, сіль, перець. 

Соус: 50 г вершкового масла, 1 ст. 
ложка борошна, відвар з грибів, 100 г 
сметани. 

До просіяного борошна влити тепле 
молоко з подрібненими дріжджами, 
додати жовтки, розтерті з дрібкою цук¬ 
ру, влити розтоплений маргарин і мі¬ 
сити до утворення пухкого тіста. Накри¬ 
ти і залишити, щоб тісто підросло. Тоді 
розкачати його прямокутником зав¬ 


товшки 1.5 см, вирівняти скалкою, на¬ 
класти начинку на довший край, закру¬ 
тити в рулет і скласти на змащений 
жиром лист. Дати тісту підрости, тоді 
змастити рулет білком, поколоти видел¬ 
кою, поставити у нагріту духовку 
(200 °С) і випікати протягом 35—40 хв. 
Готову кулеб'яку нарізати скибками 
завтовшки 2 см, полити розтопленим 
вершковим маслом або грбним соусом. 
Подавати гарячою. Якщо кулеб’яка 
спечена завчасно, то загорнути її в 
пергаментний папір і зігріти в духовці. 
Начинку приготувати так: зварений рис 
вимішати з посіченою цибулею, про¬ 
тушкованою на маргарині разом з варе¬ 
ними грибами, посолити, поперчити, до¬ 
дати яйце. 

Соус приготувати так: борошно підсма¬ 
жити з жиром до світлого кольору, 
влити грибний відвар, закип’ятити, по¬ 
солити, поперчити. Перед подачею дода¬ 
ти сметану. ' * . 

ГУЛЯШ ПІД СМЕТАННИМ 
СОУСОМ 

1 кг яловичини (м'якоті), 2 — 3 цибули¬ 
ни, 50 г маргарину, 2 — 3 зубці часнику, 
200 г сметани, 1 ч. ложка борошна, 
сіль, лавровий листок, оцет, зелень 
петрушки. 

М’ясо нарізати кубиками, вимішати з 
розтозченим часником, скропити оцтом 
і поставити на 2 год (краще на ніч* 
в холодне місце. Перед смаженням по¬ 
солити, підсмажити на гарячому жирі 
до рум’яної шкірочки, додати наріза¬ 
ну півкружальцями цибулину, влити 
трохи води і тушкувати до готовності 
м’яса. Сметану вимішати з борошном, 
посолити, влити 0,5 склянки холодної 
води, залити м’ясо, покласти лавровий 
листок і тушкувати на повільному вогні 
протягом 10—15 хв. Подавати в глибо¬ 
кому полумиску, посипати зеленню пет- 
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рушки. До гуляшу подати відварні 
макарони «спагетті» і мариновані бу¬ 
рячки. 

БУРЯЧКИ МАРИНОВАНІ 

І кг буряків, 0,5 склянки оцту, 3 склян¬ 
ки води, 100 г цукру,1 ч. ложка солі, 
лавровий листок, 2—3 горошини перцю, 
корінь хріну, 1 ч. ложка кмину. 

Вибрати маленькі бурячки, помити і 
зварити або спекти їх у духовці. То¬ 
ді почистити і скласти в банку. В кип¬ 
лячу воду з оцтом додати перець, 
цукор, лавровий листок і варити протя¬ 
гом 5 хв. Цим маринадом залити бу¬ 
рячки, охолодити і закрити банку криш¬ 
кою. Зберігати в холодному місці про¬ 
тягом кількох днів. Перед подачею в 
кожному буряці чайною ложкою зроби¬ 
ти заглибину, яку заповнити тертим 
хріном. Подавати на скляній тарілці. 
Зверху посипати товченим кмином і 
прикрасити листочком петрушки. 

АБРИКОСИ З КОМПОТУ В ЖЕЛЕ 

6 —# абрикосів з компоту, 5 ч. ложок 
желатину, .200 г сметани, 100 г цукрової 
пудри, ванілін, шоколад, посічені го¬ 
ріхи. 

Желатин залити холодною заваркою 
чаю на 45 хв, щоб набух. Поставити 
на гарячий чайник, весь час ви¬ 
мішуючи, шоб розчинився. Тоді посту¬ 
пово влити до киплячого сиропу з ком¬ 
поту (1 л), не припиняючи вимішу¬ 
вання. Як почне гуснути, залити абрико¬ 
си з компоту, які попередньо розкла¬ 
сти в креманки, і охолодити. Перед 
подачею накласти по ложці збитої з 
цукровою пудрою і ваніліном сметани. 
Прикрасити ягідкою з варення, посипа¬ 
ти натертим на грубій тертці шоко¬ 
ладом і посіченими горіхами. 


ТОРТИК ІЗ ЗЕФІРУ 

500 г зефіру, 200 г вершкового масла, 
200 г вершкового маргарину, банка 
згущеного молока (какао), 2 жовтки. 
100 г посічених горіхів, ромова есенція, 
сік з лимона, вафлі, ягоди з варення. 
Дно тортівниці вистелити вафлями, на¬ 
класти половину приготовленого крему, 
тоді складати зефір один біля одного, 
прикрити рештою крему, вирівняти верх, 
прикрити вафлею і охолодити. Тоді 
обережно викласти на тортову таріл¬ 
ку, верх і боки обсипати посіченими 
горіхами, прикрасити ягодами з ва¬ 
рення, половинками горіхів. 

Крем приготувати так: масло і маргарин 
кімнатної температури збити віничком 
(міксером), поступово додаючи згущене 
какао або молоко, зварене протягом 
2 год, і жовтки. Додати кілька крапель 
ромової есенції, сік з лимона і виміша¬ 
ти з меленими горіхами. 


НАПІЙ З АПЕЛЬСИНОВОЇ 
ЦЕДРИ 

Цедра з 2—3 апельсинів, 1—2 ч. ложки 
лимонної кислоти, 300 г цукру, 2 л ки- 
' п’яченої води. . Щ 

Апельсини помити гарячою водою, 
тоді сполоснути холодною, зняти шкір¬ 
ку і скласти в банку. Залити шкірку 
водою з лимонною кислотою і зали¬ 
шити на 3 дні. Тоді змолоти її на 
м'ясорубці і зварити у воді, якою була 
залита. Процідити через марлю, долити 
кип’яченої води з цукром за смаком 
і охолодити. Подати в скляному 
глечику з грудочками льоду. 
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ВЕЧЕРЯ 

САЛАТ З ЗЕЛЕНОГО ГОРОШКУ 
І МАРИНОВАНИХ ГРИБІВ 
ПІД МАЙОНЕЗОМ 

0,5-літрова банка зеленого горошку , 

0,5-літрова банка маринованих грибів, 
цибулина, 2 — 3 ст. ложки майонезу, 1 ст. 
ложка сметани, маринований черво¬ 
ний перець. 

Цибулю нарізати півкружальцями, за¬ 
парити гарячою водою з оцтом і 
накрити. Тоді злити воду, гриби нарі¬ 
зати соломкою, додати горошок без за- 
ливи, цибулю і вимішати з майонезом 
та сметаною, викласти в салатницю, 
прикрасити кружальцями маринованого 
червоного перцю, листочком петрушки. 

КАЧКА, ЗАПЕЧЕНА 
З ЯБЛУКАМИ І КАРТОПЛЕЮ 

Тушка качки, 500 г кислих яблук, 

' 1 кг картоплі, сіль, 1 ст. ложка майо¬ 
незу, зелень петрушки, 1—2 зубці 
часнику. 

Почищену і помиту тушку качки 
посолити, посипати розтовченим часни¬ 
ком і залишити на 2 год (краще на 
ніч). Перед запіканням яблука помити, 
нарізати на четвертинки, вибрати серце¬ 
вину, заповнити ними черевну порожни¬ 
ну качки і зашити білою ниткою. Зма¬ 
стити тушку майонезом, покласти в гу¬ 
сятницю, влити 0,5 склянки води і за¬ 
пікати в гарячій духовці (240 °С), час 
від часу поливаючи соком, який утво¬ 
рився під час запікання. Якщо сік ви¬ 
кипів, підлити водою. Напівготову качку 
обкласти напівзвареною картоплею і за¬ 
пікати до готовності. Перед подачею 
качку нарізати на порційні шматки, 
викласти на полумисок, обкласти кар¬ 
топлею і яблучним пюре. Картоплю по¬ 
солити і посипати нарізаною зеленню 
петрушки. До качки подати компот. 


КОМПОТ З ЧОРНОСЛИВУ 
З АПЕЛЬСИНОМ 

500 г чорносливу, 1—2 гвоздики, 1,5 л 
води, сік з лимона, апельсин, цукор. 
Сливи помити в кількох водах, залити 
холодною водою, додати цукор, гвоз¬ 
дику і зварити на повільному вогні. 
Якщо вода википає, доливати гарячою. 
Охолодити, додати за смаком сік з 
лимона. Апельсин помити, зняти шкірку, 
поділити на дольки, кожну розрізати 
навпіл і додати до компоту. Подавати 

в глибокій салатниці. 

* • 

ТІСТЕЧКА ЗАВАРНІ З КРЕМОМ 

Тісто: 2 склянки води, 100 г вершко¬ 
вого масла (маргарину), 2 склянки бо¬ 
рошна, 6 яєць. 

Крем: 0,5 л молока, 200 г цукру, 

2 жовтки, 100 г цукру, 100 г вершко¬ 
вого масла, ванілін, ромова есенція. 
Воду закип’ятити з маслом, зняти з 
вогню, всипати борошно, розтерти, щоб 
не було грудочок. Тоді , поставити ще 
на 2 — 3 хв на повільний вогонь, весь 
час помішуючи, щоб борошно запари¬ 
лося. Охолодити і перетирати, посту¬ 
пово додаючи по яйцю, поки тісто не 
буде тріщати. Після цього чайною 
ложкою набирати тісто і накладати на 
змащений жиром лист кульки розміром 

3 куряче яйце. Пекти в нагрітій ду¬ 
ховці (220 °С) протягом 20 хв. По¬ 
ки кульки не наберуть золотистого ко¬ 
льору, перші 10 хв духовку не від- ' 
кривати, бо тісто осяде. Спечені куль¬ 
ки надрізати гострим ножем і напов¬ 
нити порожнину кремом. Зверху по¬ 
сипати цукровою пудрою з ваніліном. 
Начиняти кремом безпосередньо перед 
подачею на стіл, інакше, тістечка 
зм’якнуть. 

Крем приготувати так: 2 — 3 жовтки роз¬ 
терти з цукром на пухку масу, до- 
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дати борошно і, не припиняючи розти¬ 
рання, поступово вливати гаряче моло¬ 
ко. Поставити на повільний вогонь, 
довести до кипіння, але не кип’ятити. 
Як тільки маса загусне, зняти з вогню 
і трохи охолодити. Тоді до збитого 
масла поступово додавати крем, ванілін, 
ромову есенцію, вимішати і охолодити. 


НАПІЙ ЛИМОНИЙ 
З ГАЗОВАНОЮ ВОДОЮ 

2 лимони, 200 г цукру, 1 л кип’яченої 
води, лимонна кислота, цедра з лимона, 
газована або мінеральна вода, грудоч¬ 
ки льоду.\ 

Лимони помити гарячою водою, сполос¬ 
нути холодною, гострим ножем наріза¬ 
ти тоненькі кружальця, вибрати зерня¬ 
та. З води і цукру зварити сироп, 
додати за смаком лимонної кислоти, 
цедру з лимона і охолодити. Подавати 
у високих склянках, в кожну покласти 
по два кружальця лимона, доповнити 
газованою або мінеральною водою, вки¬ 
нути грудочки льоду. 


АЛФАВІТНИЙ ПОКАЖЧИК СТ-РАВ 


ЗАКУСКИ 

Батон, фарширований рибною пас¬ 
тою 43 

Бутерброди 

з копченою рибою 129 

з корейкою 206 
з маринованими грибами 85 
з м’ясним паштетом 162 
з пастою з м’яса і яєць * 112 
з паштетом 256 

з рибними консервами 104 

з рибним паштетом 56 
зі свіжим сиром і солодким пер¬ 
цем 191 

з сирною пастою 34 
з сиром і редискою 176 ' 
з сиром і редькою 92 
з фруктами 165 

з часниковою пастою 291 
на бубликах з пастою 269 

тартинки з гарячою начинкою 181 
тартинки з ковбасою 201 

тости з ковбасою 138 

фігурні з кольоровою пастою 95 

Грінки 

гарячі з ковбасою і твердим си¬ 
ром 65 

з булки 63 

з булки з гострою пастою 61 

з вареним м'ясом 194 

з вареним м’ясом і помідорами 203 
з грибами 58 

з курячою печінкою 143, 228 

з начинкою 180 

з пастою 200 

з пастою з плавленого сиру 94 

з пастою з помідорів і сиру 205 

з пастою з сирих жовтків 297 

з паштетною масою 119 

з сирним маслом 82 

зі смаженою ковбасою і твердим 
сиром 152 


з твердим сиром і дріжджа¬ 
ми 113 
з часником 133 

з хріном 84 

з яблуками і твердим сиром 220 
з яєчною пастою 80 
кубики 151 

паніровані в сухарях ^ 173 

по-італійськи 171 

смажені гарячі . 77 

смажені кубиками 285 
фаршировані 243 

ф 

Оселедці 

з маринованим солодким перцем 

під соусом 90 * 
з «мачанкою» '69 

зі сметаною і сиром 31 
з цибулею 107 

мариновані 160 

мариновані з малосольними огірка¬ 
ми 193 

під майонезом 244 

під майонезом з зеленню 285 

під майонезом з яйцями 205 

під соусом 57 

під соусом з зеленим горош¬ 
ком 118 
по-балатонськи 77 

смажені в тісті 33 

Пасти 

з гірчицею на кружальцях ковба¬ 
си 302 

з копченої риби 216 
з рибних консервів і зварених на 
круто яєць 154 
зі свіжого сиру і бринзи 148 

зі свіжого сиру і сардин 266 
зі свіжого сиру і солодкого 
перцю 276 

з сиру, бринзи і оселедця 295 
з солодкого перцю і сиру 253 
з твердого сиру і сардин 42 
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з часником на рогаликах 299 

з яєць і цибулі 159 

сирна до хліба 89 

яєчна з маринованим огірком 31 

РИБНІ ЗАКУСКИ 

Риба 

заливна порційно 50 

запечена з помідорами 40 
запечена у фользі, з огірком 239 

запечена у фользі, з цибулею-по- 

реєм 202 

копчена з бринзою- 255 
копчена запечена 62 

копчена під соусом 288 
маринована 289 
під майонезом 54 

під овочевим соусом 209 
по-рибальськи 68 

Рибне філе, запечене з хріном і грудин¬ 
кою 32 

Рибний паштет 231 

Рибні консерви з гарніром 121 

Паштет з копченої риби 117 

САЛАТИ 

ансамбль 103 

ансамбль з оселедцем 230 

буряковий ЗОЇ 
весняний 175 

гострий з рису . 221 
домашній 44 

з білокачанної капусти з квасо- 
• лею 37 

з білокачанної капусти зі смета¬ 
ною 216 

з буряка і картоплі 81 
з буряків з часником 118 
з буряків і маринованих гри¬ 
бів 157 

з буряків і маринованих огір¬ 
ків 289 

з буряків під майонезом 200 

з буряків і цибулі, 63 
з буряків і яблук • 280 
з бурякових черешків 185 


з грибів і яєць 150 
із зелених консервованих помідо¬ 
рів 58 

з зеленого горошку 60 

з зеленого горошку і копченої ри¬ 
би 149 

з зеленого горошку і маринова¬ 
них грибів 84 

з зеленого горошку і маринованих 
грибів під майонезом 305 
з зеленого салату і щавлю 203 
з зеленої цибулі і яєць 131 
зелений з ковбасою 210 

зелений з огірків і помідорів 153 
зелений з яйцями 174 

з капусти і огірків 224 

з капусти, огірків і часнику 272 
з капусти і солодкого перцю 219 
з картоплі і квасолі 50 
з картоплі і яєць 109 

з квасолі і печених буряків 127 
з квасолі і солених огірків 66 
з квашеної капусти і буряка 34 
з квашеної капусти і солодкого пер¬ 
цю 56 

з квашеної капусти і фруктів 110 
з квашеної капусти і чорносли- 

в У 79 

з квашеної і червоноголової ка¬ 
пусти 286 
з копченої риби 60 
з копченою рибою на солодкому 
перці 81 

з малосольних огірків 192 

з маринованих грибів 130 

з маринованого солодкого пер¬ 
цю 106 

з молодої капусти і зеленого го¬ 
рошку 178 

з молодої кукурудзи 250 

з моркви і петрушки 140 

з моркви, петрушки і цибулі-по- 
рею 292 

з моркви, петрушки і яблук 93 
з моркви і селери 113 
з моркви і часнику 152, 183 
з моркви, яблук та зеленого го- 
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рошку 207 

з моркви, яблук і хріну 68, 142 
з огірків і моркви 228 
з огірків, помідорів і рибних кон¬ 
сервів 272 

з огірків і твердого сиру 165 
з огірків і часнику 172 
з огірків і яєць під соусом 179 
з оселедця і сиру в хлібній мис¬ 
ці 64 

з помідорів і огірків з хріном 180 
з помідорів і редьки 182 
з помідорів і солодкого перцю 
195 


з помідорів і яєць у сметані 248 

з помідорів, яєць і часнику 177 

з редиски, зеленого салату і цибу¬ 
лі 106 


з редиски і огірків 
з редиски, огірків 
з редиски і ревеня 
з редиски і яєць 
з редьки і моркви 
з редьки і огірків 
з рибних консервів 
зі свіжих огірків 
зі свіжих огірків і 
зі свіжої капусти 
зі свіжої капусти 
огірків 206 
зі свіжої капусти і 
зі свіжого сиру і 
лі 154 


184 

і сиру 130 
196 
162 
41 
267 
141 
143 

бринзи 132 
172 

і малосольних 

-• і • 

часнику 175 
зеленої цибу- 


з селери і горіхів 257 

з селери і чорносливу 55 
з селери і яблук 114 

з солених огірків 104 

з солених огірків і квасолі 87 

з солених огірків з цибулею і яй¬ 
цем 271 

з солених огірків і яблук 249, 

264 


з солених огірків і яєць 38 
з солодкого маринованого перцю і 
яблук 37 

з солодкого перцю ио-болгар- 
ськи 232 


€ 


у 


з солодкого перцю і рибних консер¬ 
вів 263 

зі спаржевої квасолі 229 
зі старих огірків 245 
з твердого сиру і маринованих гри¬ 
бів 137 

з твердого сиру і солодкого пер¬ 
цю 268 

з цвітної капусти 240 
з цибулі і яєць 186 

з цибулі і яєць -з гірчицею 290 
з цибулі і яблук зі сметаною 293 
з цибулі-порею і маринованого со- у 
лодкого перцю 296 

з червоного перцю мішаний 246 

з червоного перцю і копченої ри¬ 
би 277 

з червоноголової капусти 243 
з червоноголової капусти і квасо- 
д і 86 

з червоноголової капусти і цибулі- 
порею ЗО ^ 

з червоноголової капусти з хрі¬ 
ном 33 

з чорної редьки і моркви 296 
з шампіньйонів і цвітної капус¬ 
ти 249 

зі шпинату 163 
з щавлю і яєць 218 

з яблук і малосольних огірків 197 

з яблук і редиски 206 
з яблук і хріну 128, 265 

з яблук, цибулі та огірків 138 

«їжачок» 95 

картопляний 134 
картопляний з оселедцем 156 

картопляно-буряковий з хрі¬ 
ном 277 

маринований 3&2 

на грінках з хліба 66 
на кружальцях ковбаси 80 
овочевий 173 

особливий 135 
по-карпатськи 158 

помідоровий з яйцями 161 

яблучний 222 

яблучний з цибулею 134 
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СТРАВИ З ЯЄЦЬ 

Котлети з яєць . 275 

Омлет 

бісквітний зі шпинатом 163. 
з варенням 131 
з грудинкою і помідорами 241 
з ковбасою 84 

з ревенем 179 

Яєчня на грінках з пастою з оселед¬ 
ця 137 
Яйця 

в помідорах на грінках 222 
запечені на грінках 115 

з зеленим горошком 108 
з зеленим горошком в желе 255 
зі шпинатом 176 
на грінках зі шпинатом 198 

під гострим соусом 39 

під молочним соусом 227 

фаршировані грибами 278 
фаршировані зелениною 226 
фаршировані зеленою цибу¬ 
лею 143 

фаршировані курячою печін¬ 
кою 44, 93 

фаршировані маринованими гри¬ 
бами 298 ' 

фаршировані оселедцем 116 

фаршировані рибою в томаті 293 

ІНШІ ЗАКУСКИ 

Квасоля з оселедцем 69 

Ковбасні мисочки з салатом 78 
Ковбасні мисочки з яйцями ЗОЇ 
Корки з твердого сиру 199 

Кружальця огіркові з яйцем 220 
• Печінка тріски з яблуками 88 
Огірки 

фаршировані оселедцем 255 

фаршировані сиром і ковба¬ 
сою 29 

Перець 

маринований фарширований 126 
фарширований сиром 242 


Помідори 

зі свіжим сиром 225> 
фаршировані ковбасою 214 
фаршировані твердим сиром 217 

Сир 

з часником по-одеськи 227 

твердий з гарніром («одногуб- 

ці») 112 

Сирні кульки 45 

Сирні кульки з начинкою 198 

Соус з маринованого перцю 43 

Холодець у чашках з соусом 96 

Чорнослив 

заправлений 71 
з салом 109 

ф 

* 

ПЕРШІ СТРАВИ 

з бурякового листя 191 

з вушками 70 

з молодих буряків 226 

з овочами 263 

з печених буряків 156 

любительський 239 

на огірковому розсолі 158 

на рибному відварі 291 

нашвидкуруч 269 

прикарпатський 29 

холодний на фруктовому відва¬ 
рі 202 

червоний з квасолею 131 

червоний з кулешею 129 

червоний на грибному відва¬ 
рі 57 

червоний на м’ясному відва¬ 
рі 119 ; 

Бульйони , 

з квасолею 288 
з курчат 279 
з курячих потрухів 141 

з манною крупою 44 
з манними кубиками 103 

з налисниками 223 

з рисом 61 
з фрикадельками 54 
з яловичини 303 


кролячий з овочами 199 
кролячий з рисом 64 
курячий по-грузинськи 254 
м’ясний з овочами 94 

томатний 77 
Супи заправні 

грибний з вушками 251 

грибний з м’ясом 42 

грибний з перловою крупою 67 
грибний чистий 51 
гуляш по-угорськи 116 

жур по-польськи 184 

з гарбуза .245 
з зеленого- горошку 180 

з кропиви і щавлю 126 

з курячих потрухів 228 

з молодої капусти 148 

--з овочів і грибів 88 

з солених огірків з рисом 106 
з солених огірків 82 

з солених огірків з литим тіс¬ 
том 133 

з солених огірків і зеленого горош¬ 
ку 295 

з цвітної капусти 214 
з цвітної капусти і зеленого горош¬ 
ку 285 

з цибулі 161 

зі шпинату 194 
квасолевий з грудинкою 272 
курячий з вермішеллю • 248 

молочний з грінками 207 

молочний з овочами 182 

молочний по-селянськи 111 

м’ясний з рисом 38 

на сироватці 80 
овочевий 40 

овочевий з фрикадельками 85 
по-італійськи з домашньою локши¬ 
ною 163 

помідоровий в чашках 256 

рибний з зеленим горошком 35 
рибний з малосольними огірка¬ 
ми 217 

рибний з рисом 197 

рибний з томатом 274 

рибний з шампіньйонами 175 


рибний по-берлінськи 138 

рибний по-угорськи 153 
рисовий на м’ясному бульйо¬ 
ні 266 
розсольник 32 
суп-заливайка 276 
томатний з гарбузом 300 
томатний з манними кубиками 91 
томатний з рисом 108 
цибулевий з грінками 298 

Юшка рибна 113 
Супи холодні 
Окрош^а 

бурякова ' 171 

на кислому молоці 243 

зі свіжими овочами 136 
Холодник 

весняний 173 
з молодих буряків 178 


нашвидкуруч 

231 

по-білоруськи 

205 

по-литовськи 

220 

щавлевий 

151 

ДРУГІ СТРАВИ 



Страви з м’яса, птиці і ковбасних ви¬ 
робів 

Биточки в тісті 80 
Біфштекс з гарніром 61 
Відбивні 

з корейки 129 

по-болгарськи 285 

з чорносливом 240 

Грудинка 

тушкована з чорносливом 121 
смажена в тісті 103 

Гуляш 267 

кролячий 111 

під сметанним соусом 303 
Гуска- 

запечена- з цибулею 85 

запечена з яблуками і чорносли¬ 
вом 52 

Запіканка 

з відварним м’ясом 263 

з м’яса і картоплі 194 














ч 


Зрази 

з грибами 295 
з чорносливом 32 
по-угорськи 171 
фаршировані хріном 208 
Качка 

запечена з яблуками і картоп¬ 
лею 305 4 

печена маринована 29 

фарширована м’ясом 300 

Ковбаса 

в листках капусти 195 

в пісочному тісті 273 
панірована 37 
під пивним соусом 46 

під соусом з хріну 268 

Корейка 

варена з горошком 139 

копчена в тісті 55 
копчена з чорносливом 163 
Котлети 

відбивні з лимоном 142 
січені з картопляним пюре 106 
фаршировані з курятини і теляти¬ 
ни 185 

фаршировані яйцями 223 

«Котлетний поїзд» з гарніром 96 
Кролик 

тушкований у сметані 64 

у сметані 200 
Кролячий гуляш 111 

Крученики 

телячі з грибами 178 

телячі з твердим сиром 183 
свинячі з солодким перцем 191 
яловичі з грибами 214 
Курка* 

варена в сметані 248 

варена під соусом з тушкованою 

морквою 254 

відварна під соусом 44 

запечена на пляшці 148 

запечена з рисом (різотто) 208 

запечена з фруктами 94 

під соусом 186 

тушкована з овочами 229 

Курчата 


в сметані з помідорами 243 

з горошком під со>сом 279 

табака з зеленим салатом 119 

Курячі потрухи з гарніром 142 
М’ясний рулет з картопляним пю¬ 
ре ‘ 161 \ 

М'ясо по-домашньому 205 

Печінка мШ 

смажена в сухарях 174 

з яблуками 245 
Плов по-домашньому 233 
Рулет з кролика 288 
Рулетики з тушкованою цибулею з гар¬ 
ніром 77 • ’ 

Сардельки і ковбаса під соусом 105 
Сардельки, фаршировані твердим си¬ 
ром 175 

Свинина 

запечена з яблуками і чорносли¬ 
вом 276 

тушкована з яблуками 272 
Свиняча грудинка з соленими огірка¬ 


ми 91 

Свинячі ребра, тушковані з 
ми 256 

Суфле м’ясне 134 
Телятина під грибним соусом 
Тюфтелі 

з вермішеллю 38 
з маринованими огірками 
з рисом 92 

під сметанним соусом 217 
Шашлики 

з ковбаси 135 

з м’яса і печінки 35 
з сардельок 39 

зі свинини по-домашньому 
з яловичини 60 

Язик 

в сухарях 127 

під соусом 293 

Яловичина 

1 відварна під соусом 58 

запечена з гарніром 300 

смажена 156 

смажена по-домашньому 
фарширована 232 


овоча- 


164 

46 






і 




* 
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СТРАВИ З РИБИ 

Запіканка 

з оселедців івасі 132 
з оселедцем 89 
з рибного філе 298 
рибна з солодким перцем 221 

Короп 

запечений з часником, * під соу¬ 
сом 251 

смажений з хріном 194 

фарширований запечений 258 

Котлети з мороженої риби 165 

Котлети рибні 127 
Котлети рибні в сметані 114 
Пальчики з мороженої риби 118 

Риба 

варена в молоці 130 
варена з овочами 180 

відварна під соусом 109 
в томатному соусі 159 

з рисом під соусом 152 

печена з яєчною пастою 197 

під томатним соусом 271 
Смажена в тісті під томатним соу¬ 
сом 237 

тушкована з овочами 155 
фарширована капустою 292 

фарширована під соусом 136 

фарширована сухарями 270 

Рибні фрикадельки під соусом 67 

Рибні шашлички 115 

* 

СТРАВИ І ГАРНІРИ З КАРТОПЛІ, 
ОВОЧІВ І ГРИБІВ 

Бігос з капусти і чорносливу 274 

Буряки 

з хріном ' 111. 

тушковані 65 

Бурячки мариновані 304 
Голубці 

з ковбасою 296 
з рисом і кукурудзяною кру¬ 
пою 71 

з тертою картоплею 38 
. паніровані 247 


під грибним соусом 116 
у бурякових листках з гречаною ка¬ 
шею .. 203 
Гриби 

«запалені» 69 

запечені з помідорами 204 
рижики смажені 291 
смажені з зеленим горошком 223 
сушені, смажені в сухарях 31 

тушковані 193 

Грибні шапочки тушковані 274 

Деруни зі сметаною 155 
Кабачки 

з грибами 273 

смажені з грибним соусом 252 

тушковані 244 

тушковані з помідорами 201 

фаршировані рисом 226 
Капуста 

з квасолею 71 

тушкована з грибами 83 

тушкована з ковбасою і м’я¬ 
сом 81 

тушкована з яблуками 256 

фарширована рисом 40 

цвітна з вершковим маслом 273 
Капустяні крученики 51, 225 

Капустяні млинці. 290 
Котлети з капустяних листків 193 
Картопля 

запечена з ковбасою 150 

запечена з омлетом 112, 269 

запечена з твердим сиром 81,186 
запечена кружальцями 159 

печена 107 
печена в сухарях 244 

печена з кмином 91 

печена з часником ЗОЇ 
під соусом 192 

по-ворохтянськи 227 

по-угорськи 181 
смажена дольками, з часниковим 
•соусом 224 

смажена кружальцями 175 

смажена з чорносливом 67 

тушкована в сметані 178 

Картопляна запіканка 


з бринзою 84 
з грудинкою 56 
з копченою рибою 172 

з цибулею 209 
з яйцями - 79, 183 

Картопляне пюре з жовтками 246 
Картопляне пюре кольорове 294 

Картопляники з оселедцем 216 
Картопляні галушки 34, 172 
Картопляні котлети 68, 89 
Картопляні котлети з м’ясом 151 

Картопляні котлети з сиром 258 

Картопляні млинці з грибним соу¬ 
сом 266 ' 


Картопляні млинці з томатним соу¬ 
сом 299 

Картопляні пальчики 267 

Картопляні пампушки 287 

Картопляні спіралі 174 
Квасоля 

варена з часником 29 

з грибами 153 

з оселедцем 69 
спаржева з вершковим мас¬ 
лом 265 

спаржева з часником 232 
спаржева, тушкована з ковба¬ 
сою 207 

спаржева, тушкована з помідора- 
. ми 208 
Морква 

тушкована 90 

тушкована з яблуками 132 

Огірки 

тушковані 241 

тушковані в сметані • 184 

малосольні з медом 222 

Перець солодкий, фарширований яйця¬ 


ми 249 

Тертяники по-косівськи 
Тушковані овочі 177 
Шпинат у сухарях 179 



СТРАВИ З БОРОШНА І КРУП 

Бабки 

з домашньої локшини 286 


з домашньої локшини з горіхами 
та ізюмом 40 

з кукурудзяного борошна 241 

з манної крупи 281 
з налисників з начинкою 160 

з налисників з яблуками 297 

рисові з кремом 33 

рисова зі свіжим сиром 244 
Вареники 

з вишнями (черешнями) 204 

з капустою 71 
зі свіжим сиром 157 

ліниві зі сметаною 140 

Волованчики з м’ясом 239 

Галушки 

зі свіжого сиру 41, 87 
з сирої і вареної картоплі з си¬ 

ром 275 

з черствої булки і копченої гру¬ 
динки 83 
зі сливами 250 
по-білоруськи 43 
.Каша гречана розсипчаста 215 
Котлети 

з цвіту бузини 222 
з яблук 216 

Кулеб’яка з рисом і грибами 303 
Кулеша по-косівськи 121 
Локшина 

домашня 65 

запечена з варенням 198 
Макарони 

домашні ‘ 200 
з твердим сиром 157 
Млинці 

дріжджові 276 
з твердим сиром 150 

з яблуками 247 ' 

Налисники 

з сосисками 219 

з твердим сиром 110 

з яйцями 265 

Пампушки з часником 226 
Піцца 

з ковбасою 107 

з консервованими грибами 36 
з помідорами 252 


94 


з рибою 87 

Перемеч по-татарськи (ватруш¬ 
ки) 230 

Пиріг з цибулею 45 
Пиріжки 

з грибами 32 

з заварного тіста з грибами 51 

з зеленим горошком 278 
листкові з твердим сиром 63 

Рис з овочами 270 

Сирники 

зі сметаною 105 

з солодким соусом ЗОЇ 
Тарт з ковбасою 140 
Хачапурі 176 
Цибульнички 135 

Чебуреки з м’ясом 135 

СОЛОДКЕ ПЕЧИВО 

Бабка 

бісквітна з вишнями 232 
бісквітна з кремом 93 

бісквітна з начинкою 195 
з кукурудзяного борошна («ма- 
лай») . 139 

з мелених сухарів і ревеня 192 
з рогаликів і яблук 56 
зі свіжого сиру 83 
пісочна з малиновим сиро¬ 
пом 264 . 

сирна з варенням 278 

Бісквіт з ревенем 184 
Бублики 

дріжджові смажені 130 

з вареного тіста з маком 302 
з маком 219 
зі свіжого сиру 294 
смажені 78 

Булка з медом 207 
Ватрушки з вишнями 196 

Вафлі 

з лимонним кремом 244 
з молочною масою 221 

Вівсяники 253 

Вівсянички 46 

Вергуни 41 


Вергуни-квіточки 
Грінки 

з булки-плетінки з варенням 154 
з булки, смажені в тісті 39 
з варенням 228 
гарячі з горіхами • 107 

з лимонним маслом 158 

солодкі 107 ‘' .. 

Зірочки пісочні 231 
Кекс 

бісквітний 149 
кольоровий 164 

Корж пісочний з яблучною начин¬ 
кою 222 
Коржики 

зі свіжого сиру 275 
пісочні з кмином 37 
пісочні з помадкою 248 

Кренделі з маком 87 

Крученики солодкі 193 
Маківник 55 

Медівник перекладений 246 
Медівникові кубики 84 
Медівнички 

з горіхами 151 

з маком 290 

Пальчики 

з твердого сиру з мускатним го¬ 
ріхом 279 

з твердого сиру 66 
листкові 155 

пісочні з горіхами 177 

солодкі дріжджові 182 

солоні 110 

солоні з сирного тіста 141 

Пампушки 

без начинки 72 
зі свіжого сиру 67 

домашні 59 

нашвидкуруч 115 

Печиво 

горіхове 

дріжджове з корицею 201 

з варенням 79 
з корицею 117 
з сирного тіста 186 






магазинне з джемом 133 
магазинне з лимонною ма¬ 
сою 250 НИ 

пісочне з маком 209 
солоне 255 

Пироги 

бісквітний нашвидкуруч 
відкритий з яблуками 
горіховий з вишнями 
з заварного тіста з 
ми 227 

з чорносливом по-львівськи ЗО 

з ягодами 217 
чмаковий з джемом. 272 
пісочний з абрикосами 198 
пісочний з джемом і піною 68 

пісочний з яблуками і біскві¬ 
том 45 

пісочний тертий з фруктами 289 

тертий зі сливами 270 

тертий з фруктами з компоту 142 

яблучний . 132 

Пиріжки 

зі сливами 242 • 
з сирного тіста 43 
Пишки по-черкеськи 104 

Рогалики 

з мармеладом і горіхами 31 
з солодкою начинкою 82 
Рулет 

бісквітний з джемом 105 
бісквітний з кремом 258 
лимонний з ізюмом і горіхами 36 

Рулетики солодкі по-болгарськи 257 

Сирник 

з шоколадом 60 

нашвидкуруч 137 

Тістечка 

безе горіхове 287 

безе з кремом 128 
заварні з кремом 305 
з магазинного печива з кавовим кре¬ 
мом 108 

Торти - 

бісквітний з кремом і вишневим ва¬ 
ренням 120 


бісквітний з ревенем 174 
бісквітний з яблучною начин¬ 
кою 292 
горіховий 53 
із зефіру 304 
з пісочного печива 91 
з магазинного печива 34 

з чорносливом 280 
лимонний . 267 

пісочно-горіховий з джемом 204 

Чорнослив 

на вафлях 134 ■■ ~ 

у тісті 157, 298 
Шарлотки ~ 

з кремом 152 * ; .с - . 

з полуницями 181 
з ревенем 161 

з черешнями (вишнями) 185 

з чорницями 252 
з фруктами з компоту 277 

пісочна з білковою піною 122 

ДЕСЕРТИ . 

9 

Абрикоси 

з компоту в желе 304 

з сиром і сметаною 200 

Айва під бісквітом 89 
Вишні, смажені в тісті 215 

Груші 

з компоту в шоколаді 52 

з компоту під ванільним соу¬ 

сом ЗО 

зі свіжим сиром 242 

Груші і сливи в сметані 221 
Десерт 

з мелених сухарів 138 

з полуниць 179 
з рису 202 
з рису і фруктів 249 

з яблук і чорносливу 159 

. Желе 

зі свіжого сиру і ягід 209 

лимонне з мандарином 114 
чайне 86 

ягідне з білковою піною 231 

316 


86 

240 

218 

абрикоса- 


0 





Зефір 

зі сметаною 254 

зі сметаною і абрикосами 229 

Кутя з маком • 72 
Креми 

агрусовий 218 

зі свіжого сиру 45 
з чорносливу 302 
і сирний з полуницями 176 

' суничний 182 

яблучний зі сметаною 253 

Лакомка 

з лимоном 296 

сунична 175 
фруктова 292 
Ламанці з маком 72 

Мак з бакаліями 59 

Морозиво . 

!г полуничне 183 

з фруктами з компоту 266 

V Мус суничний 224 

Піна фруктова 150 

Пінники звичайні 144 
Полуниці зі сметаною 202 
У Рис 

з медом, ізюмом і горіхами 111 
• з яблуками 82 

Сир 

солодкий з ізюмом і горіхами 127 
свіжий з фруктами 246 

свіжий з яблуками 250 

Сливи зі сметаною 257 
Сніжки з кремом • 290 
Суниці з солодким сиром 219 

.Солодкі салати 
асорті 96 

•; з груш і чорносливу 278 

з кавуна, груш і слив 247 

з чорносливу і яблук 294 
з фруктів з компоту 139 

1 з яблук і рису 299 

*’ фруктовий з яблук, груш і манда- 

| рин 154 

фруктовий зі сметаною 206 
яблучний з горіхами 34 

Солодкий холодець 173 


Цвіт акац.ї, смажений в тісті 210 
Фрукти з компоту в желе 160 

Яблука 

в желе 267 
в желе з горіхами 286 
в желе з морозивом 42 

. в пісочному тісті 233 

запечені в тісті 65 
запечені з варенням, під піною 38 
запечені з варенням та горіха¬ 
ми 243 

з горіхами в желе 149 , 

зк сметаною і варенням 151 

печені з горіхами 228 

під кремом 117 

під білковою піною 289 

під піною 112 
смажені в сухарях 269 

смажені в тісті 90, 225 

тушковані в сметані 271 

Яблучне пюре з морозивом 258 

Яблучне суфле 274 

НАПОЇ 

Какао-морозиво 62 

Кава 

розчинна з піною 286 

чорна з вершками 56, 117 

чорна з жовтками • 280 

чорна з льодом 68 

чорна з медом 149 

чорна з медом холодна 230 * 

чорна з морозивом 204 

чорна з морозивом і цедрою з апель¬ 
сина 122 

чорна зі сметаною 42 

Кавовий коктейль 78 
Киселі 

журавлинний 81 

з абрикосами 37 

з малини, перетертої з цукром ЗО 
з полуничного компоту 186 

з розчинної кави 277 

лимонний 69 

лимонний з малиновим сиро- 
• поіу. 128 
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молочно-кавовий 289 

чайний 227 

шоколадний 299 
Компоти 

з агрусу 174 

з агрусу і суниць 181 

з айви 240 

з груш і виноградного соку 280 
з груш і порічок 229 

з груш і смородини 273 
з консервованих фруктів • 109 

з консервованих фруктів у же¬ 
ле 66 
з ревеня 172 

з ревеня і малини 215 
із сухофруктів «узвар» 73 
із сухофруктів і яблук 35 
із сушених абрикосів 104 
з черешень і порічок 192 
з чорносливу 78 
з чорносливу з апельсином 305 

з яблук 270 - 

з яблук і консервованих груш 59 
з яблук і консервованих чере¬ 
шень ЗОЇ 

з яблук і чорносливу .137 
компот-желе з яблук і абрико¬ 
сів 122 
сливовий 252 

сливовий з виноградним со¬ 
ком 287 

яблучний з лимонним соком 120 
Квас 

з ревеня 1.95 

з яблук-падалок 201 
лимонний 275 
' ягідний 184 

Напої з ягід, фруктів, овочів, молока 
апельсиновий 97 
апельсиновий з варенням 44 
буряковий 110 

вітамінний 194 

газований з вишневим сиропом 
36 

газований з фруктовим со¬ 
ком 231 

гарячий з жовтками 268 


со- 


254 

со- 


107 


88 

варен- 

га- 

187 

92 

со- 


дріжджовий з лиманом 162 

журавлинний 95 
з абрикосів і виноградного 

ку 296 

з агрусу і малини 198 
з айви і виноградного соку 
з апельсинового і яблучного 
ків 249 

з апельсинової цедри 304 
з апельсином 159 
з березового соку з лимоном 
з варення 115 
з виноградного соку 244^ 
з виноградного соку гарячий 
з виноградного соку з 
ням 179 

з виноградного соку з лимоном 
рячий 281 

з виноградного соку і чаю 
з вишневого компоту 271 
з вишневого соку і морозива 
з гарячого пива 39 
з гарбуза і журавлинного 

ку 46 
з журавлини 
ку 130 
з квітів бузини 
з кефіру і калини 41 

з кефіру і малини 207 

з кефіру і огіркового розсолу 
з кефіру і перетертих з цукром 

луниць 250 
з кефіру і полуниць 199 
з кефіру і томатного соку 
з кефіру і чорної смородини 
з кефіру по-шведськи 112 
з компоту і мінеральної води 
з консервованого компоту 
з консервованого вишневого компо¬ 
ту 247 „ ^ £. • 

з малини і смородини 164 
з морозива і абрикосового со¬ 
ку 134 

з м’яти і ромашки 150 
з полуничного компоту і виноград¬ 
ного соку 33 


і лимонного со- 


205 


258 

по- 


105 

163 

144 

135 
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~Г' 


з розсолу з малосольних огір¬ 
ків 183 

з ряжанки і томатного соку 38 
з сироватки і томатного соку 132 
зі спеціями і лимоном 245 
із сухофруктів 299 
з сушеної м’яти 209 
з томатного соку 177 
з чаю і виноградного соку 118 
з червоних порічок і меду 90 
з шипшини і меду 93 
з шипшини і яблучних шкірок 83 
з яблучних _ шкірок і смороди¬ 
ни 114 

з яблучного соку зі смороди¬ 
ною 182 

«здоров’я» 157 

кавовий з жовтками 295 
кавовий зі згущеним молоком 137 
лимонний 45 

лимонний з газованою водою 306 
лимонний з медом 89 
лимонний з ягодами з варен¬ 
ня 111 

лимонно-абрикосовий 269 

лимонно-смородиновий з ме¬ 
дом 271 

малиновий 220 . 

малиновий з медом 210 
малиновий з морозивом 142 
медовий 139 
медовий з лимоном 32, 153 

молочний 154 

молочно-абрикосовий . 218 

молочний з вишневим сиро¬ 
пом 141 

молочний з жовтками 293 

молочний з журавлиною 278 

молочний з малиною 225 
молочний з ромом 297 
молочний зі сливами 248 
молочний з суницями 223 
молочний з фруктовим соком 253 

молочно-абрикосовий 218 
молочно-виноградний 241 
молочно-персиковий 232 

молочно-ягідний 82 


морквяно-яблучний 242 

м’ятний з соком смородини 127 
м’ятний з чорничним соком 180 
м’ятний з фруктовим соком 265 
нектарний 41 
новорічний 54 
овочевий на кефірі 255 

освіжаючий з фруктового со¬ 
ку . 173 
пивний 233 

полуничний з виноградним со¬ 
ком 131 

суничний з жовтками 196 
томатний з кефіром 230 
томатно-морквяний з ряжан¬ 
кою 155 

фруктовий 224 

чайний з виноградним соком 65 
чайний з цитрусовими 61 

шипучий 217 
яблучний 165 
яблучний з медом 274 
яблучно-вишневий з морози¬ 
вом 276 

ягідний 257 

яєчний 158 . 

яєчно-фруктовий 216 
Чай 

з апельсином 39 
з вишневим варенням 252 

з вершками 85 

з вогником 59 

з жовтками 108 
з лимоном 133 • 

з лимоном і апельсином 57 
з лимоном і ромом 291 
з листків м’яти і суниць 63 
з льодом 233 

з медом і жовтками 113 

з медом і соком з цитрусових 259 
з мускатним горіхом 206 

зі смородиною і медом * 222 

з сушеного листя смородини 34 
липовий 152 

по-грузинськи 138 
яєчний по-англійськи 79 
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